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Dengan ini saya menyatakan bahwa Pengaruh Penambahan Gum Arab 
dan Maltodekstrin Terhadap Sifat Fisikokimia Serbuk Albumin Ikan Gabus 
(Channa striata) dengan Metode Vacuum Drying adalah karya saya sendiri dan 
belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan tinggi manapun. Sumber 
informasi yang berasal dari atau kutipan dari karya yang diterbitkan maupun yang 
tidak diterbitkan dari penulis telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam 
daftar pustaka di bagian akhir skripsi ini. 
Apabila kemudian hari skripsi ini terbukti hasil plagiasi, maka saya bersedia 
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Raditya Pinandita Rasyid. Skripsi tentang Pengaruh Penambahan Gum Arab 
dan Maltodekstrin terhadap Sifat Fisikokimia Serbuk Albumin Ikan Gabus (Channa 
striata) dengan Metode Vacuum Drying (dibawah bimbingan Prof. Dr. Ir. 
Suprayitno, MS. dan Dr. Ir. Titik Dwi Sulistiyati, MP.). 
 
Ikan gabus merupakan salah satu jenis ikan yang bernilai ekonomis yang 
digemari masyarakat karena mempunyai tekstur daging yang putih dan tebal, serta 
cita rasa yang khas. Albumin yang memiliki peran sedemikian besar, sampai saat 
ini masih impor dalam bentuk Human Serum Albumin (HSA) yang harganya sangat 
mahal. Untuk memperoleh crude albumin ikan gabus, dapat dilakukan dengan 
pengukusan ataupun ekstraktor vakum untuk memperoleh rendemen dan kualitas 
yang lebih baik. Untuk mendapatkan serbuk albumin yang bermutu bagus 
diperlukan konsentrasi bahan penyalut yang tepat. Penambahan bahan penyalut 
gum arab dan maltodekstrin diharapkan bisa menjaga kualitas dari crude albumin 
yang dikeringkan menjadi serbuk. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 
gum arab dan maltodekstrin terhadap sifat fisikokimia serbuk albumin ikan gabus 
dengan metode vacuum drying. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Nutrisi 
Ikan, dan Laboratorium Penanganan Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan 
Ilmu Kelautan, Universitas Brawijaya Malang pada bulan Maret – Juli 2018. 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu metode eksperimen. 
Rancangan percobaan dalam penelitian utama adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan menggunakan 5 perlakuan dan 5 kali ulangan. Kemudian untuk data 
hasil penelitian dianalisa dengan menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) 
untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap respon parameter yang 
dilakukan, dengan uji F pada taraf 5% dan jika didapatkan hasil yang berbeda 
nyata maka dilakukan uji Tukey pada taraf 5%. 
 Hasil penelitian menunjukkan berdasarkan perlakuan perbedaan 
konsentrasi bahan penyalut gum arab dan maltodekstrin berpengaruh terhadap 
kualitas serbuk albumin yang meliputi rendemen, kadar air, kadar protein, kadar 
abu, daya serap air, dan penilaian organoleptik. Namun tidak berpengaruh 
terhadap kadar albumin dan kadar lemak. Serbuk albumin ikan gabus terbaik 
didapatkan pada perlakuan gum arab berbanding maltodekstrin sebanyak 100% : 
0% yaitu dengan nilai rendemen 11,71%, kadar albumin 1,98%, kadar air 6,06%, 
kadar protein 21,33%, kadar lemak 2,76%, kadar abu 1,55%, daya serap air 
2,08%, uji skoring warna 4,62 (tidak coklat), dan uji skoring aroma 5,49 (tidak 
amis). Selain itu dengan kandungan asam amino tertinggi yaitu glutamic acid 
0,40%, phenylalanine 0,40%, aspartic acid 0,36%, dan lysine 0,36%, dan asam 
lemak tertinggi yaitu asam palmitat 23,46% dan asam oleat 15,82%.  Saran yang 
dapat saya berikan terhadap penelitian lanjutan pembuatan serbuk albumin ikan 
gabus yaitu dengan mencari bahan pengikat lain selain maltodekstrin. Diharapkan 
dengan perpaduan bahan pengikat lain dengan gum arab dapat menekan biaya 
produksi dan menghasilkan serbuk albumin ikan gabus dengan mutu yang lebih 
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1.1  Latar Belakang 
Manfaat ikan bagi manusia sudah dimanfaatkan dari beberapa abad yang 
lalu sebagai salah satu bahan pangan yang banyak mengandung protein. Manusia 
sangat memerlukan protein ikan karena selain lebih mudah dicerna juga 
mengandung asam amino dengan pola yang hampir sama dengan pola asam 
amino yang terdapat di dalam tubuh manusia. Protein berguna bagi manusia untuk 
pertumbuhan dan pembentukan energi (Suprayitno, 2016). 
Ikan gabus merupakan salah satu jenis ikan karnivora air tawar yang 
menghuni kawasan Asia Tenggara, namun belum banyak diketahui tentang 
sejarah dan sifat biologisnya. Ikan jenis ini dikenal sebagai ikan konsumsi dan 
banyak ditemui di pasaran. Ikan ini memangsa berbagai ikan kecil, serangga, dan 
berbagai hewan air lain termasuk berudu dan kodok (Liestyanto dan Andriyanto, 
2009). Ikan gabus merupakan salah satu jenis ikan yang bernilai ekonomis yang 
digemari masyarakat karena mempunyai tekstur daging yang putih dan tebal, serta 
cita rasa yang khas. Dengan tekstur yang tebal dan putih, serta tidak mempunyai 
duri selip, ikan gabus merupakan jenis ikan yang paling banyak digunakan untuk 
produk olahan (Puspaningdiah et al., 2014). 
Sebagai  bahan pangan, ikan merupakan sumber lemak, protein, vitamin, 
dan mineral yang sangat baik dan prospektif. Pada ikan terdapat 18-20% kadar 
protein yang berguna bagi manusia yaitu untuk pertumbuhan dan pembentukan 
energi. Sekitar 60% isi plasma dalam protein adalah albumin. Albumin ikan 
termasuk jenis protein globuler yang molekul-molekulnya berbentuk bola (bulat) 
dan terdiri dari rantai polipeptida yang berlipat (Winarno, 2002). Albumin adalah 
salah satu protein yang paling melimpah di dalam plasma, terhitung sekitar 50-





relatif kecil dengan berat molekul kira-kira 66.500 Da, dan terdiri dari 585 asam 
amino yang disusun menjadi tiga domain homolog berulang dan dua subdomain 
(Shalish et al., 2017). 
Kekurangan albumin dalam serum dapat mempengaruhi pengikatan dan 
pengangkutan senyawa endogen dan eksoden, termasuk obat obatan, karena 
seperti diperkirakan distribusi obat keseluruh tubuh itu pengikatannya melalui 
fraksi albumin (Nugroho, 2012). Albumin yang memiliki peran sedemikian besar, 
sampai saat ini masih impor dalam bentuk Human Serum Albumin (HSA) yang 
harganya sangat mahal. Untuk memperoleh crude albumin, dapat dilakukan 
dengan pengukusan ataupun ekstraktor vakum untuk memperoleh rendemen dan 
kualitas yang lebih baik. Ikan gabus melalui albuminnya sebagai penyusun HSA 
bisa dijadikan alternative ketersediaan nutrisi dalam rangka memperbaiki gizi 
masyarakat Indonesia tanpa menggunakan biaya besar (Moedjiharto, 2008). 
Ekstrak albumin ikan gabus biasanya dikonsumsi dalam bentuk cair dan 
berbau amis sehingga tidak semua orang suka. Untuk itu diperlukan alternatif lain 
yaitu dengan cara diproses menggunakan metode pengeringan sehingga 
dihasilkan albumin dalam bentuk serbuk yang nantinya diharapkan mampu 
diterima oleh semua orang. Albumin merupakan protein yang mudah rusak oleh 
panas. Oleh karena itu, dalam proses pengeringannya menggunakan pengering 
vakum (Yuniarti et al., 2013). 
Menurut Ulandari (2011), albumin bisa didapatkan pada ikan gabus 
(Channa striata). Ikan gabus mempunyai manfaat yaitu meningkatkan kadar 
albumin dan daya tahan tubuh, mempercepat proses penyembuhan pasca-operasi 
dan mempercepat penyembuhan luka dalam atau luka luar. Ditambahkan oleh 
Suprayitno (2015), albumin ikan gabus memiliki kualitas jauh lebih baik dari 
albumin putih telur yang biasa digunakan dalam penyembuhan pasien pasca 





dengan asam amino esensial yaitu treonin, valin, metionin, isoleusin, leusin, 
fenilalanin, lisin, histidin, dan arginin. Serta asam amino non-esensial meliputi 
asam aspartat, serin, asam glutamat, glisin, alanin, sistein, tiroksin, hidroksilisin, 
amonia, hidroksiprolin, dan prolin. Terkait kandungan albumin yang terdapat ada 
ikan gabus, diperoleh data bahwa kandungan albumin ikan gabus jantan sebesar 
6,7% lebih rendah dibanding ikan gabus betina yang memiliki kadar albumin 8,2%. 
 Menurut Li et al., (2017), pengeringan merupakan langkah yang sangat 
diperlukan untuk mendapatkan ekstrak suatu sampel dan juga memperpanjang 
masa penyimpanan dengan menguapkan kelembaban dalam ekstrak hingga nilai 
tertentu. Pengeringan vacuum sering dipilih dalam pengeringan, karena pada 
metode ini panas yang didapatkan adalah secara konduksi, dan suhu pengeringan 
dapat dikontrol pada suhu yang rendah. Ditambahkan oleh Wu et al., (2007), 
dibandingkan dengan pengeringan atmosfer konvensional, pengeringan vakum 
memiliki beberapa karakteristik khas seperti tingkat pengeringan yang lebih tinggi, 
suhu pengeringan yang lebih rendah dan lingkungan pengolahan yang kurang 
oksigen, dll., Karakteristik ini dapat membantu meningkatkan kualitas dan nilai gizi 
dari produk kering. 
 Analisis sifat fisikokimia suatu produk dilakukan untuk mengetahui mutu 
dari produk tersebut. Sifat fisik dari suatu produk dapat dilihat dari rendemen, bulk 
density, kelarutan tepung, dan daya serap air. Sedangkan pada sifat kimia dapat 
dilihat dari kadar air, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, dan kadar abu 
(Richana dan Sunarti, 2004). 
 Penambahan gum arab sebagai bahan pengikat diharapkan dapat 
memperbaiki mutu dan memperbaiki masa simpan produk akhir. Gum arab adalah 
hidrokoloid yang mudah larut dalam air. Pengemulsi dan pengental dari gum arab 
berhubungan dengan kandungan proteinnya. Gum arab dapat meningkatkan 





peningkatan flavor, bahan pengental, pembentuk lapisan tipis dan pemantap 
emulsi. Gum arab merupakan bahan pengental emulsi yang efektif karena 
kemampuannya melindungi koloid (Rahmanto et al., 2014). 
 Maltodekstrin merupakan produk hidrolisis pati yang mengandung unit α-
D-glukosa yang sebagian besar terikat melalui ikatan 1,4 glikosidik debngan DE 
kurang dari 20. Maltodekstrin merupakan campuran dari glukosa, maltosa, 
oligosakarida dan dekstrin. Maltodekstrin biasanya dideskripsikan oleh DE 
(Dextrose Equivalent). Maltodekstrin dengan DE yang rendah bersifat non-
higroskopis, sedangkan maltodekstrin dengan DE tinggi cenderung menyerap air. 
Maltodekstrin merupakan larutan terkonsentrasi dari sakarida yang diperoleh dari 
hidrolisa pati dengan penambahan asam atau enzim. Kebanyakan produk ini ada 
dalam bentuk kering dan hampir tak berasa. Maltodekstrin sangat banyak 
aplikasinya seperti bahan pengental sekaligus dapat dipakai sebagai emulsifier. 
Kelebihan maltodekstrin adalah mudah larut dalam air dingin. Aplikasi penggunaan 
maltodekstrin contohnya pada minuman susu bubuk, minuman sereal berenergi 
dan minuman prebiotik. Sifat-sifat yang dimiliki maltodekstrin antara lain 
mengalami dispersi cepat, memiliki sifat daya larut yang tinggi maupun 
membentuk film, mementuk sifat higroskopis yang rendah, mampu membentuk 
body, sifat browning yang rendah, mampu menghambat kristaslisasi dan memiliki 
daya ikat yang kuat (Srihari et al., 2010). 
1.2  Rumusan Masalah 
Penelitian ini merumuskan beberapa masalah, diantaranya: 
1. Bagaimana pengaruh penambahan bahan penyalut gum arab dan 
maltodekstrin dengan konsentrasi yang berbeda terhadap sifat fisikokimia 





2. Pada konsentrasi penambahan bahan penyalut gum arab dan 
maltodekstrin manakah yang dapat menghasilkan kualitas albumin, gizi 
dan organoleptik terbaik serbuk residu daging ikan gabus dengan metode 
vacuum drying? 
 
1.3  Tujuan 
Penelitian ini bertujuan untuk: 
1. Mengetahui konsentrasi penambahan bahan penyalut gum arab dan 
maltodekstrin yang terbaik dan tepat untuk mendapatkan kualitas 
albumin, gizi dan organoleptik terbaik serbuk residu daging ikan gabus 
dengan metode vacuum drying. 
2. Mengetahui konsentrasi penambahan bahan penyalut gum arab dan 
maltodekstrin yang terbaik dan tepat untuk mendapatkan kualitas 
albumin, gizi dan organoleptik terbaik serbuk residu daging ikan gabus 
dengan metode vacuum drying. 
 
1.4  Hipotesa Penelitian 
1. Diduga konsentrasi bahan penyalut gum arab dan maltodekstrin yang 
berbeda tidak ada pengaruh dengan metode vacuum drying terhadap 
fisikokimia serbuk albumin ikan gabus. 
2. Diduga konsentrasi bahan penyalut gum arab dan maltodekstrin yang 
berbeda ada pengaruh dengan metode vacuum drying terhadap fisikokimia 






1.5 Kegunaan Penelitian  
 Kegunaan penelitian ini adalah untuk memberi informasi kepada 
masyarakat, lembaga, dan instansi lainnya mengenai pengaruh kematian ikan 
gabus yang berbeda dengan metode vacuum drying pada serbuk residu daging 
ikan gabus. 
 
1.6 Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2018 sampai Juli 2018. 
Sampel ikan gabus diambil dari Pasar Merjosari, Kecamatan Lowokwaru, Kota 
Malang, Provinsi Jawa Timur. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 
Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Nutrisi dan Biokimia Fakultas Perikanan 
dan Ilmu Kelautan Universitas Brawijaya Malang dan Laboratorium Sentral Rumah 





2. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1  Ikan Gabus (Channa striata) 
Ikan gabus (Channa striata) atau yang lebih dikenali sebagai striped 
snakehead, anggota genus Channa, merupakan ikan konsumsi yang populer di 
Asia. Nilai ekonomi ikan gabus yang terus meningkat dan memiliki pasaran yang 
tinggi karena rasanya enak dan ketersediaannya sepanjang tahun. Selain 
dimanfaatkan dalam bentuk ikan segar karena memiliki daging yang tebal dan rasa 
yang khas, juga telah diolah sebagai bahan pembuatan kerupuk dan pempek, 
serta sebagai ikan asin dan ikan asapan (Muthamainnah, 2013). 
Ikan Gabus (Channa striata) adalah ikan konsumsi air tawar penting di 
banyak kawasan negara Asia Tenggara termasuk India. Spesies ini memiliki 
distribusi alam yang luas, terbentang dari Iran ke Timur Tengah termasuk India, 
China dan Indonesia. Di India dan negara-negara Asia Tenggara lainnya, Ikan 
Gabus (Channa striata) merupakan komponen penting dari tangkapan ikan air 
tawar dan menghasilkan harga yang relatif tinggi dibandingkan dengan karper 
(Sood et al., 2011). Ditambahkan oleh Suprayitno (2015), ikan gabus adalah ikan 
karnivora yang biasa mengkonsumsi cacing, katak, anak-anak ikan, udang, 
insekta, dan ketam.  
Tubuh ikan gabus umumnya berwarna coklat kehitaman pada bagian atas 
dan coklat muda keputih-putihan pada bagian perut. Kepala agak pipih dan 
bentuknya seperti ular dengan sisik-sisik besar di atas kepala, oleh sebab itu, 
dijuluki sebagai “snake head”. Sisi atas tubuh ikan gabus dari kepala hingga ke 
ekor berwarna gelap, hitam kecoklatan atau kehijauan. Sisi bawah tubuh berwarna 
putih mulai dagu ke belakang. Sisi samping bercoret tebal (striata, bercoret-coret) 





Mulut ikan gabus besar, dengan gigi-gigi yang tajam. Sirip punggung memanjang 
dengan sirip ekor membulat di bagian ujungnya (Listyanto dan Andriyanto, 2009). 
Ikan gabus dalam taksonomi dapat diklasifikasikan sebagai berikut: 
Kingdom : Animalia 
Filum : Chordata 
Kelas : Actinopterygii 
Ordo : Perciformes 
Familia : Channidae 
Genus :Channa 
Species :Channa striata 
(Weber dan Beaufort, 1922) 
 
 
Gambar 1. Ikan Gabus (Dokumentasi) 
Ikan gabus (Channa striata) merupakan ikan sungai atau ikan air tawar 
yang memiliki kandungan protein yang tinggi, terutama albumin (Chasanah et al., 
2015). Ikan gabus sering ditemukan di perairan umum. Habitat ikan gabus adalah 
di muara sungai, danau, rawa, bahkan dapat hidup di perairan yang kandungan 
oksigennya rendah (Yulisman et al., 2012).  Berdasarkan penelitian yang telah 
dilakukan terungkap bahwa ikan gabus memiliki kandungan albumin tertinggi 





gurami. Albumin merupakan salah satu jenis protein penting yang diperlukan tubuh 
manusia setiap hari bahkan dalam proses penyembuhan luka. Ikan gabus memiliki 
potensi strategis serta kegunaan yang luas dalam industri pangan maupun 
farmasi. Albumin merupakan salah satu protein plasma darah yang disintesa di 
hati dan berperan penting menjaga tekanan osmotik plasma, mengangkut molekul-
molekul kecil melewati plasma maupun cairan ekstra sel sertamengikat obat-
obatan. Selain itu, albumin dapat digunakan untuk mengatasi berbagai penyakit 
terutama yangdisebabkan berkurangnya jumlah protein darah, sepertiluka bakar, 
pasca operasi, patah tulang, dan infeksi paruparu (Listyanto dan Andriyanto, 
2009). 
 
2.2  Karakteristik Nilai Gizi Ikan Gabus (Channa Striata) 
 Ikan gabus (Channa striata) adalah salah satu ikan air tawar yang 
mempunyai kandungan protein cukup tinggi. Ikan gabus memiliki kandungan 
protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan ikan bandeng, ikan emas, ikan 
kakap, maupun ikan sarden. Ikan gabus juga memiliki kandungan albumin yang 
tinggi, albumin merupakan salah satu jenis protein globular yang dapat larut dalam 
air, larutan garam dan dapat terdenaturasi oleh panas (Prasetyo, 2012). 
Kandungan protein ikan gabus segar berkisar antara 15-20% tergantung 
jenis kelamin dan total bobot ikan. Kadar protein yang paling rendah terdapat pada 
ikan gabus jantan berat 2 kg yaitu 15.33%. Kadar protein paling banyak pada ikan 
gabus betina dengan bobot 1 kg yaitu sebesar 20,14% (Suwandi, et al., 2014). 
Ikan gabus memiliki kandungan protein yang melimpah yaitu sebesar 25,1% 
dimana 6,224% nya berupa albumin (Suprayitno, 2014). Ditambahkan oleh 





dilakukan dengan melakukan ekstraksi daging kan gabus dengan menggunakan 
ekstraktor vakum. 
Ikan gabus selain lezat rasanya juga memiliki kandungan gizi yang cukup 
lengkap. Komposisi kimia daging ikan gabus segar per 100 gram bahan menurut 
Suprayitno (2015) dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Komposisi Kimia Ikan Gabus Segar 
Komposisi Kimia  Ikan Gabus Segar 
Air (g) 69 
Kalori (kal) 74 
Protein (g)  25,2 
Lemak (g) 1,7 
Karbohidrat (g) 0 
Ca (mg) 62 
P (mg) 176 
Fe (mg) 0,9 
Vitamin A (SI) 150 
Vitamin B1 (mg) 0,04 
Vitamin C (mg) 0 














Menurut Sari et al., (2014), pada daging ikan gabus segar terdapat 14 jenis 
asam amino yang dapat dilihat pada Tabel 2.  
Tabel 2. Komposisi asam amino ikan gabus segar 
Jenis Asam Amino Konsentrasi (%) 
Asam Aspartat 1,90 














2.3  Albumin 
 Albumin adalah salah satu protein sederhana dalam plasma darah. 
Albumin dalam tubuh disintesa di dalam hati dengan jumlah sangat kecil. 
Kekurangan albumin dalam serum dapat mempengaruhi pengikatan dan 





karena seperti diperkirakan distribusi obat keseluruh tubuh itu pengikatannya 
melalui fraksi albumin (Nugroho, 2012). Albumin adalah salah satu protein yang 
paling melimpah di dalam plasma, terhitung sekitar 50-60% protein serum dan 3% 
dari total protein tubuh. Albumin adalah molekul yang relatif kecil dengan berat 
molekul kira-kira 66.500 Da, dan terdiri dari 585 asam amino yang disusun menjadi 
tiga domain homolog berulang dan dua subdomain (Shalish et al., 2017). 
 Albumin adalah protein yang paling melimpah di plasma manusia, yang 
bertindak sebagai agen penyangga untuk molekul beracun. N-terminus dari 
molekul albumin mengikat logam, selain asam nukleat, lipiddan protein lainnya 
(Gursoy et al., 2017). Albumin, diperlukan untuk mempertahankan tekanan 
onkotik, permeabilitas mikrovaskular, fungsi asam basa, dan mencegah agregasi 
trombosit. Serum albuminmerupakan parameter penting dalam penilaian status 
gizi baik pasien berpenyakit yang akut maupun sakit kronis (Akirov et al., 2017). 
Ditambahkan oleh Prasetyo (2012), albumin biasanya dijual dalam bentuk serum 
atau bubuk dengan harga yang mahal.  
2.3.1  Fungsi Albumin 
 Fungsi albumin menurut Suprayitno (2015), mempunyai dua fungsi penting 
di dalam tubuh, yaitu mengatur tekanan osmotik dalam kapiler, dan mengangkut 
molekul-molekul kecil melewati plasma dan cairan ekstra sel. Albumin juga 
berperan dalam regulasi pergerakan air antar jaringan dan aliran darah dengan 
osmosis.  Ditambahkan oleh Wahyuni (2013), fungsi albumin antara lain menjaga 
tekanan onkotik, mengusung hormone tiroid, asam lemak, bilirubin, obat obatan 
dan sebagai protein radang fase akut negative, sebagai respon kekebalan tubuh 
terhadap infeksi, sehingga albumin berperan penting dalam proses penyembuhan 
luka. 
 Albumin yang memiliki peran sedemikian besar, sampai saat ini masih 





Untukmemperoleh crude albumin, dapat dilakukan dengan pengukusan ataupun 
ekstraktor vakum untuk memperoleh rendemen dan kualitas yang lebih baik. Ikan 
gabus melalui albuminnya sebagai penyusun HSA bisa dijadikan alternative 
ketersediaan nutrisi dalam rangka memperbaiki gizi masyarakat Indonesia tanpa 
menggunakan biaya besar (Moedjiharto, 2008). 
2.3.2  Defisiensi Albumin 
 Defisiensi (kekurangan) albumin dalam serum dapat mempengaruhi 
pengikatan dan pengangkutan senyawa-senyawa endogen dan eksoden, 
termasuk obat-obatan, karena seperti diperkirakan distribusi obat keseluruh tubuh 
itu pengikatannya melalui fraksi albumin Jika kadar albumin serum berada 
dibawah nilai normal, maka fraksi obat yang terikat protein tersebut berkurang, 
dengan kata lain fraksi obat bebas banyak sehingga keadaan ini dapat 
menimbulkan pengaruh obat yang tidak diinginkan (Nugroho, 2014). 
 Tingkat albumin rendah dikaitkan dengan morbiditas dan mortalitas pada 
berbagai populasi, termasuk pasien dengan penyakit akut, gagal jantung, stroke, 
penyakit ginjal, patah tulang pinggul, dan keganasan. Albumin rendah sebagai 
prediktor tergantung dosis dan independen dari hasil buruk pada pasien dengan 
penyakit akut (Akirov et al., 2017). 
 
2.4  Residu Daging Ikan 
 Residu daging ikan dapat diperoleh dengan cara memisahkan daging 
dengan tulangnya (fillet). Untuk fillet ikan gabus, yang dilakukan pertama kali yaitu 
memotong kepalanya, lalu daging ikan di-fillet dengan menggunakan pisau 
sehingga daging terpisah dari tulangnya. Fillet yang diperoleh selanjutnya dapat 





ikan adalah produk irisan daging ikan, tanpa tulang, isi perut dan kepala ikan 
(Wibowo et al., 2013).  
 
2.5  Asam Amino 
Asam amino merupakan komponen utama penyusun protein, dan dibagi 
dalam dua kelompok yaitu asam amino esensial dan non-esensial. Asam amino 
esensial tidak dapat diproduksi di dalam tubuh sehingga harus didapatkan dalam 
bentuk makanan, sedangkan asam amino non-esensial dapat diproduksi di dalam 
tubuh. Untuk memenuhi kebutuhan protein, suatu organisme memerlukan 
tambahan asam amino esensial yang diperoleh dari bahan pangan yang 
dikonsumsi. Sekurang-kurangnya, terdapat lima belas asam amino esensial yang 
harus tersedia dalam makanan, yaitu fenilalanin, tirosin, isoleusin, lisin, metionin, 
sistin, treonin, valin, triptofan, arginin, histidine, glisin, serin, asparagin, dan prolin 
(Elfita, 2014). 
 Asam Amino menurut Rauf (2015), merupakan komponen organik yang 
tersusun atas gugus alkil (R), gugus amino (𝑁𝐻2), gugus karboksil (COOH), dan 
hidrogen yang terikat pada α-karbon. Semua asam amino memiliki struktur yang 
sama. Perbedaannya terletak pada gugus fungsional R. Asam amino yang umum 
dikenal sebanyak 20 jenis. Setiap asam amino memiliki struktur yang spesifik, 
namun ada beberapa asam amino yang memiliki kemiripan. Asam amino 
diklasifikasikan menjadi dua kriteria, yaitu berdasarkan gugus fungsionalnya, dan 
berdasarkan interaksinya dengan air.  
 Bila suatu protein dihidrolisis dengan asam, alkali, atau enzim, akan 
dihasilkan campuran asam-asam amino. Sebuah asam amino protein terdiri dari 
sebuah gugus amino, sebuah atom hydrogen, sebuah gugus karboksil, dan gugus 





gugus R sebagai rantai cabang. Semua asam amino berkonfigurasi α dan 
mempunyai konfigurasi L kecuali glisin yang tidak mempunyai atom C simetrik. 
Hanya asam amino L yang merupakan komponen protein. Karena itu penulisan 
isomer optik jarang dilakukan, dan bila tidak ada tanda apa-apa, maka yang 
dimaksud adalah asam amino L (Winarno, 1992). 
 
2.6 Asam Lemak 
 Asam lemak menurut Manduapessy (2017), adalah komponen penyusun 
lemak, asam lemak terdiri dari asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh. 
Kemampuan tubuh manusia dalam mensintesis asam lemak tak jenuh yang 
mempunyai dua atau lebih ikatan rangkap sangat terbatas, sehingga asam lemak 
tersebut harus didapatkan dari makanan. Salah satu kandungan asam lemak tak 
jenuh yaitu omega-3 yang memiliki kandungan yang sama dengan seperti yang 
terkandung di dalam ASI yang dimaksimalkan dengan sumber lain yaitu dari ikan, 
daging, rumput laut dan telur.  
 Asam lemak merupakan asam organik berantai panjang yang mempunyai 
gugus karboksil (COOH) di salah satu ujungnya dan gugus metal (𝐶𝐻3) diujung 
lainnya. Asam lemak dibedakan menjadi asam lemak jenuh dan asam lemak tak 
jenuh. Asam lemak memiliki fungsi yang penting bagi tubuh manusia, antara lain 
linoleat (omega-6) dan linolenat (omega-3) yang digunakan untuk menjaga bagian-
bagian struktural dari membrane sel, serta memiliki peranan penting dalam 
perkembangan otak. Asam lemak omega-3 dapat menyembuhkan aterosklerosis, 
mencegah kanker, diabetes dan memperkuat sistem kekebalan tubuh. Asam 
linolenat memiliki turunan eikosapentaenoat (EPA) dan dokosaheksaenoat (DHA) 





yaitu dapat mencerdaskan otak, membantu masa pertumbuhan dan menurunkan 
kadar trigliserida (Abdullah, 2013). 
Asam lemak terbagi menjadi dua, yaitu asam lemak jenuh dan asam lemak 
tak jenuh. Sifat jenuh atau tidak jenuh dari asam lemak itu sendiri dapat dilihat dari 
ada atau tidaknya ikatan rangkap pada rantai hidrokarbon. Jika pada rantai 
hidrokarbonnya terdapat ikatan rangkap, maka asam lemak tersebut disebut asam 
lengkap tidak jenuh, dan apabila tidak terdapat ikatan rangkap pada rantai 
hidrokabonnya, maka disebut asam lemak tidak jenuh. Mutu sebuah produk juga 
dilihat dari kadar asam lemak bebasnya, karena jika kadar asam lemak bebasnya 
tinggi, maka akan timbul bau tengik disamping itu juga dapat merusak peralatan 
produksi karena dapat mengakibatkan timbulnya korosi (Arita et al., 2008). 
 
2.7 Rigor Mortis Ikan 
 Ikan termasuk komoditas yang cepat rusak dan bahkan lebih cepat 
dibandingkan dengan daging hewan lainnya. Kecepatan pembusukan ikan setelah 
penangkapan dan pemanenan sangat dipengaruhi oleh teknik penangkapan dan 
pemanenan, kondisi biologis ikan, serta teknik penanganan dan penyimpanan di 
atas kapal. Oleh karena itu, segera setelah ikan ditangkap atau dipanen harus 
secepatnya diawetkan dengan pendinginan atau pembekuan (Irianto dan Soesilo, 
2007). 
 Sesaat setelah ikan mati maka ikan mulai mengalami proses penurunan 
mutu atau deteriorasi, yang disebabkan oleh tiga macam kegiatan, yaitu autolisis, 
kimiawi, dan bakterial. Setelah ikan mati, berbagai proses perubahan fisika, kimia, 
dan organoleptik berlangsung dengan cepat yang akhirnya mengarah ke 
pembusukan, dengan urutan proses perubahan yang terjadi meliputi perubahan 





umum peristiwa rigor mortis terdiri dari tiga tahap yaitu pre rigor, rigor mortis dan 
post rigor. Penentuan tingkat kesegaran ikan dapat dilakukan melalui parameter 
fisika, sensorik atau organoleptik, kimia, maupun mikrobiologi (Jaya dan 
Ramadhan, 2006). 
 
2.8 Pengeringan Vakum 
 Pengeringan vakum adalah salah metode pengeringan bahan. 
Pengeringan merupakan salah satu metode yang penting untuk menjaga mutu 
makanan dalam jangka waktu yang panjang. Pengeringan bertujuanm engurangi   
kelembaban dari bahan makanan dapat mencegah pertumbuhan dan reproduksi 
mikroorganisme pembusuk, memperlambat aksi enzim dan meminimalkan banyak 
reaksi kemunduran yang dimediasi oleh air (Wu et al., 2007). Pengeringan vakum 
menurut Mee-Ngern et al., (2014), adalah pendekatan pengeringan yang efektif 
untuk mencapai tingkat kekeringan yang tinggi pada suhu yang relatif rendah. 
Selain itu, pengeringan vakum ini dapat mencegah oksidasi produk sensitif karena 
ada sedikit udara (dan kurang oksigen) yang ada. Pengeringan vakum 
sebelumnya telah dilakukan dalam pengolahan biji padi. Teknologi lain telah 
dikombinasikan dengan pengeringan vakum untuk kualitas pengeringan yang lebih 
baik. 
 Dalam pengeringan vakum, pemindahan kelembaban dari produk 
makanan terjadi di bawah tekanan rendah. Dibandingkan dengan pengeringan 
konvensional, pengeringan vakum memiliki suhu pengeringan yang lebih rendah, 
tingkat pengeringan yang lebih tinggi dan lingkungan pengolahan yang kurang 
oksigen (Piwinska, 2014). Pengeringan vakum sering dipilih karena karakteristik 
pengeringan ini bertekanan rendah yang menguntungkan, yang memungkinkan 





penampilan (warna, bentuk) produk kering bila dibandingkan dengan pengeringan 
udara konvensional (Simovic et al., 2006). Ditambahkan Firlianty et al. (2014). oleh 
serbuk albumin yang dikeringkan menggunakan pengering vakum dapat 
menghasilkan serbuk albumin yang memiliki rasa yang tidak amis, bau yang tidak 
menyengat, masa simpannya lama, dan bisa dipakai kapan dan dimana saja. 
Bentuk berupa serbuk juga mudah terserap dalam tubuh terutama membantu 
dalam pemulihan luka.  
 
2.9  Bahan Penyalut 
 Bahan penyalut atau bahan pengisi adalah bahan yang ditambahkan untuk 
meningkatkan volume, sifat fungsional, dan cita rasa produk pangan. 
Pertimbangan dalam memilih bahan penyalut yang akan digunakan yaitu bahan 
yang mempunyai karakteristik secara kimiawi kompetibel dan tidak bereaksi 
dengan bahan inti, memiliki kekuatan, fleksibilitas, impermeabilitas, tidak berasa, 
tidak higroskopis, viskositas rendah, ekonomis, dapat melarut dalam media 
aquanos atau dalam pelaut yang sesuai atau dapat melebur, tidak rapuh, keras, 
tipis, dan stabil (Srifiana et al., 2014). Ditambahkan oleh Anwar (2002), 
penggunaan bahan penyalut pada sampel bertujuan untuk menutupi rasa, bau, 
warna yang tidak menyenangkan dari zat aktif dan yang mudah rusak terpapar 
udara luar. 
 Jenis penyalut yang digunakan dalam proses pengeringan harus bersifat 
tidak beracun, dan tidak bereaksi dengan bahan inti. Jenis penyalut juga dapat 
mempengaruhi proses peleburan dalam tubuh. Bahan penyalut yang digunakan 
pada pengeringan dapat terdiri hanya satu jenis penyalut atau penggabungan dari 
beberapa jenis penyalut yang berbeda. Hal ini berkaitan dengan karakterisasi 





2.9.1  Gum Arab 
 Menurut Rahmanto et al. (2014), dengan penambahan gum arab dapat 
meningkatkan plastisitas, kandungan serat, dan nutrisi pada produk. Gum arab 
menurut Kania et al. (2015), memiliki keunggulan yaitu kelarutannya tinggi dan 
viskositasnya rendah. Namun penggunaan gum arab dalam industry pangan 
sangat terbatas karena persediaan yang terbatas dan harga yang fluktuatif. Oleh 
karena itu dibutuhkan bahan pengikat pendamping gum arab yang memiliki harga 
dan ketersediaan yang lebih stabil, yaitu salah satunya maltodekstrin. 
2.9.2  Maltodekstrin 
 Pemilihan maltodekstrin sebagai bahan penyalut dikarenakan bahan 
penyalut tersebut yang harganya relatif murah, lebih komersil, mudah didapat, dan 
lebih sering digunakan dalam industri pangan (Yana dan Kusnadi, 2015).  Menurut 
Ningtyas et al., (2017), penambahan maltodekstrin pada pengeringan bahan 
diperlukan agar menciptakan produk yang berkualitas baik dan disukai panelis. 
Karena mekanisme maltodekstrin sendiri dapat menjaga senyawa-senyawa 
seperti antioksidan, bekaroten dan mampu mengikat kadar air bebas suatu bahan 
meskipun terjadi kontak dengan panas namun tidak merusak secara keseluruhan. 
Maltodekstrin juga mempunyai kelebihan yaitu mampu melewati proses dispersi 
yang cepat, memiliki daya larut yang tinggi, mampu membentuk film, memiliki sifat 





3.  METODOLOGI PENELITIAN 
3.1  Materi Penelitian 
3.1.1  Alat 
 Alat - alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain: pisau, talenan, 
sentrifus, lemari es, timbangan digital, gelas ukur 100 ml, erlenmeyer 250 ml, 
tabung sentrifus, tabung reaksi, botol vial, beaker glass 1000 mL, pipet serologis, 
bola hisap, spatula, pipet volume 1 ml, kertas saring, mortar alu, gelas ukur 10 ml, 
gelas ukur 500 ml, labu takar 100 ml, beaker glass 100 ml, beaker glass 50 ml, 
ekstraktor vakum, dan vacuum dryer.  
3.1.2 Bahan Penelitian 
 Bahan yang digunakan untuk membuat ekstrak albumin adalah ikan gabus 
(Channa striatus) yang diperoleh di Pasar Besar Malang. Ikan gabus yang 
digunakan memiliki ukuran panjang tubuh 25-50 cm. Bahan yang digunakan untuk 
preparasi sampel yaitu aquades dan alumunium foil.  
Sedangkan bahan yang digunakan untuk analisa albumin yaitu CuSO4, 
H2SO4, aquades, Na-K tatrat, NaOH dan reagen biuret. Sedangkan bahan yang 
digunakan untuk analisa protein antara lain adalah aquades, H2SO4, NaSO4, 
NaOH, Na2S2O3, asam borat, indicator metal merah/ metilen biru, 0.02 N HCI. 
3.2 Metode Penelitian 
 Metode penelitian ini adalah metode eksperimen. Metode eksperimen 
adalah suatu cara untuk menyelidiki kemungkinan sebab akibat dengan cara 
mengenakan kepada suatu atau lebih kondisis perlakuan dan membandingkan 
hasilnya dengan sesuatu atau lebih kelompok kontrol. Metode penetian 
eksperimen adalah untuk menguji apakah variabel-variabel eksperimen efektif 





Penelitian eksperimen adalah untuk menguji hipotesis yang dirumuskan secara 
ketat. Penelitian enksperimen biasanya dilakukan untuk bidang yang bersifat 
eksak (Suryana, 2010). 
 Penelitian eksperimen merupakan bentuk khusus investigasi yang 
digunakan untuk menentukan variabel – variabel apa saja dan bagaimana bentuk 
hubungan antara satu dengan yang lain. Menurut konsep klasik, eksperimen 
merupakan penelitian untuk menentukan pengaruh variabel perlakuan 
(independent variabel) terhadap variabel dampak (dependent variabel). Variabel 
adalah segala kemungkinan sesuatu menjadi objek pengamatan penelitian 
(Wibisono, 2003). Variabel dalam penelitian ini terdiri dari variabel bebas dan 
variaber terikat. Dalam sebuah eksperimen, variabel bebas dimanipulasi dan 
efeknya terhadap variabel lainnya (veriabel bebas) diukur. 
 Variable bebas dari penelitian ini adalah perbedaan konsentrasi 
penambahan gum arab dan maltodekstrin. Sedangkan variabel terikat dalam 
penelitian ini adalah kualitas, profil asam amino dan profil asam lemak serbuk 
albumin ikan gabus. 
 
3.3  Prosedur Penelitiaan 
Prosedur penelitian ini dibagi menjadi dua tahap yaitu penelitian 
pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yaitu mencari tahu 
perlakuan kematian ikan yang terbaik untuk mendapatkan serbuk albumin. 
Penelitian utama adalah pembuatan serbuk albumin ikan gabus dengan lima 
perlakuan perbandingan gum arab dan maltodekstrin yaitu perlakuan E1 (0 % : 





3.3.1  Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mengetahui perlakuan kematian 
ikan yang terbaik dalam pembuatan serbuk albumin ikan gabus. Ikan gabus pada 
penelitian ini diberi tiga perlakuan kematian yang berbeda yaitu dibiarkan mati 
menggelepar, dipukul benda keras, dan ditusuk medulla oblongata. Pada 
penelitian pendahuluan ini terbagi menjadi tiga tahap, yaitu preparasi bahan, 
ekstraksi bahan, dan pengeringan ekstrak albumin ikan gabus.  
3.3.1.1 Preparasi Bahan 
 Bahan baku yang digunakan adalah ikan gabus yang masih segar yang 
diperoleh dari Pasar Besar, Malang. Selanjutnya ikan dimatikan dan diberi 
perlakuan dibiarkan mati menggelepar, dipukul benda keras dan ditusuk medulla 
oblongata. Kemudian dilakukan penyiangan dengan cara dibuang isi perut, dan 
sisik. Selanjutnya di-fillet untuk memisahkan daging dengan tulang dan kulit, 
setelah itu dicuci dengan air bersih yang mengalir. Kemudian setelah itu fillet 
daging ikan gabus tanpa kulit dipotong menjadi bagian yang kecil, selanjutnya 
daging ditimbang sebanyak 250 gram dengan timbangan digital. Prosedur 
















    











Gambar 2. Diagram Alir Proses Preparasi Bahan 
3.3.1.2 Ekstraksi Bahan 
 Ekstraksi ikan gabus dilakukan dengan alat ekstraktor vakum. Albumin 
yang terdapat pada tubuh ikan gabus dapat diambil dengan cara mengekstraksi 
ikan gabus sehingga didapatkan crude albumin (Attaftazani et al., 2013). Prinsip 
dari alat ini adalah dengan memanaskan daging ikan seperti steam namun dengan 
suhu tertentu dan kondisi yang vakum. Kelebihan dari alat ini adalah suhu 
pemanasannya dapat diatur dan kondisi ruang ekstraksinya vakum sehingga lebih 
mengoptimalkan proses ekstraksi ikan gabus. Ekstraksi vakum menggunakan 
suhu 700 C. Langkah pertama proses ekstraksi yaitu diisi bak air ekstraktor vakum 
sampai batas dan merendam pipa pompa, kemudian heater diisi dengan pelarut 
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aquades hingga batas garis yang tertera pada selang kontrol pelarut. Kran filtrat, 
kran kondensat, dan kran vakum ditutup. Heater dinyalakan pada suhu yang 
diinginkan dan ditunggu hingga suhu stabil, kemudian ikan dimasukkan ke heater 
yang telah dilapisi dengan kain saring dan heater ditutup rapat. Lalu ekstraktor 
dinyalakan dan ditunggu hingga tekanannya vakum yaitu 76 CmHg, setelah 
tekanan stabil ditunggu hingga 12,5 menit. Suhu yang digunakan yaitu 700 C 
dengan waktu 12,5 menit dan tekanannya yaitu 76 CmHg. Setelah didapatkan 
crude albumin, crude albumin tersebut dilakukan uji kadar albumin. Selanjutnya 
hasil residu dari pembuatan ekstrak albumin ikan gabus ini dimanfaatkan sebagai 
bahan pembuatan serbuk crude albumin ikan gabus. Prosedur untuk memperoleh 
crude (Filtrat) albumin dari ikan gabus dengan menggunakan ekstraktor vakum 


































Gambar 3. Diagram Alir Ekstraksi Bahan 
Disiapkan alat ekstraktor vakum 
Diisi air bak penampung air sampai 
merendam pipa 
Heater diisi aquades sampai batas yang 
telah ditentukan 
Ditutup semua kran (heater, kondensator, 
dan filtrate) 
Ekstraktor vakum dihubungkan dengan 
aliran listrik 
Diatur suhu heater sesuai dengan temperature yang 
diinginkan, nyalakan tombol heater dan ditunggu hingga suhu 
yang diinginkan tercapai 
Ditunggu suhu heater mencapai 700 C 
Ikan dimasukkan ke ekstraktor vakum yang diberi alas kain saring 
Ekstraktor vakum dinyalakan dan ditunggu hingga tekanan 76 cmHg 
Dihitung waktu ekstraksi selama 12,5 menit 
Dimatikan tombol heater, kemudian tombol power vakum 
ekstraktor 
Dibuka kran vakum perlahan-lahan untuk menurunkan tekanan 
Dibuka kran filtrat, dan kran kondensator, cairan yang keluar 
ditampung di gelas ukur  






3.3.1.3 Pengeringan Crude Albumin Ikan Gabus 
 Setelah didapatkan crude albumin ikan gabus maka dilakukan pengeringan 
ekstrak albumin ikan gabus tersebut agar didapatkan ekstrak albumin dalam 
bentuk serbuk. Pengeringan menggunakan alat pengering vakum (vacuum 
drying). Menurut Yuniarti (2013), suhu optimal yang digunakan untuk 
mendapatkan hasil serbuk albumin terbaik yaitu sebesar 490 C. Ditambahkan oleh 
Kania et al., (2015), bahan penyalut yang bisa ditambahkan pada ekstrak albumin 
ikan gabus yaitu gum arab dan maltodekstrin, dengan perbandingan gum arab 
sebanyak 25% dan maltodekstrin 75%. Berat bahan penyalut yang digunakan 
yaitu 50% dari total ekstrak albumin ikan yang digunakan. 
 Langkah pertama yang dilakukan pada pengeringan ekstrak albumin ikan 
gabus, yaitu hitung ekstrak albumin ikan gabus sebanyak 120 ml pada gelas ukur 
dan dimasukkan pada beaker glass. Setelah itu dicampur dengan bahan penyalut 
gum arab dan maltodekstrin, dihomogenkan dengan homogenizer dengan 
kecepatan 1000 rpm selama 15 menit. Setelah homogen, larutan dituangkan 
diatas loyang secara merata. Masukkan kedalam alat pengering vakum, atur suhu 
sebesar 490 C dan dikeringkan selama 6 jam sampai larutan berubah menjadi 
kering. Setelah kering loyang diangkat, larutan yang sudah kering di blender dan 
diayak dengan ayakan berukuran 60 mesh. Serbuk albumin yang didapatkan 
dilakukan uji albumin untuk mengetahui kadar albumin. Proses pengeringan 








Gambar 4. Diagram Alir Proses Pengeringan Ekstrak Albumin Ikan Gabus 
3.3.2 Penelitian Utama 
 Penelitian utama bertujuan untuk mendapatkan kombinasi bahan penyalut 
yang terbaik menggunakan cara kematian ikan yang terbaik yang didapat pada 
penelitian pendahuluan, hasil penelitian pendahuluan dapat dilihat pada Tabel 4. 
Bab IV, sehingga didapatkan filtrat albumin ikan gabus yang berkualitas baik yang 
selanjutnya akan dibuat menjadi serbuk albumin. Cara kematian ikan yang terbaik 
didapatkan pada penelitian pendahuluan yang digunakan sebagai dasar penelitian 
utama. Hasil penelitian pendahuluan terbaik dapat dilihat pada Tabel 4 halaman 
40 (bab IV). Tahap penelitian utama sama dengan tahap penelitian pendahuluan, 
yaitu preparasi bahan, ekstraksi bahan dan pengeringan bahan, namun pada 
penelitian utama dilakukan kombinasi bahan penyalut pada saat bahan akan 
Ekstrak serbuk albumin ikan 
gabus 120 ml 
Ditambahkan gum arab dan maltodekstrin 
dengan perbandingan 25% : 75% 
Dihomogenkan dengan homogenizer dengan 
kecepatan 1000 rpm selama 15 menit 
Dituang di atas loyang 
Dikeringkan di dalam pengering 
vakum dengan suhu 49 selama 6 jam 
Sampel kering 
Diblender hinga halus dan diayak 
dengan ayakan 60 mesh 
Serbuk albumin 




dikeringkan menggunakan pengering vakum. Perlakuan kombinasi bahan 
penyalut menggunakan perbandingan antara gum arab dan maltodekstrin yaitu 0% 
: 25%, 25% : 75%, 50% : 50%, 25% : 75% dan 0% : 100%. Pada penelitian utama 
parameter uji yang digunakan yaitu analisis kimia uji yang dilakukan ialah uji profil 
asam amino, uji profil asam lemak, uji proksimat yaitu analisa kadar air, kadar 
protein, dan kadar abu. Sedangkan pada analisisa organoleptik digunakan uji 
hedonik. 
 
3.4  Rancangan Penelitian 
 Penelitian utama ini menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap). 
Perlakuan yang diterapkan dalam penelitian ini menggunakan 5 perlakuan yang 
terdiri dari 4 perlakuan dan 1 kontrol dan 5 kali ulangan. Model matematik 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) adalah : 
(n-1) (r-1) ≥ 15 
Dimana  n = perlakuan 
 r = ulangan  
sehingga banyaknya ulangan dapat dihitung sebagai berikut : 
(n-1)(r-1)  ≥ 15 
(5-1) (r-1) ≥ 15 
4 (r-1)  ≥ 15 
4R-4  ≥ 15 
4r  ≥ 15+4 
4r  ≥ 19 
r  ≥ 4,75 = 5 ulangan (pembulatan) 








Tabel 3. Model Rancangan Percobaan pada Penelitian Utama. 
Perlakuan 
Ulangan 
1 2 3 4 5  
E1 E1.1 E1.2 E1.3 E1.4 E1.5  
E2 E2.1 E2.2 E2.3 E2.4 E2.5  
E3 E3.1 E3.2 E3.3 E3.4 E3.5  
E4 E4.1 E4.2 E4.3 E4.4 E4.5  
E5 E5.1 E5.2 E5.3 E5.5 E5.5  
Keterangan kombinasi bahan penyalut (Gum Arab : Maltodekstrin) : 
E1 : 0% : 25% 
E2 : 25% : 75% 
E3 : 50% : 50% 
E4 : 75% : 25% 
E5 : 100% : 0% 
 
3.5  Analisis Data 
Data hasil penelitian dianalisis  dengan menggunakan ANOVA (Analysis of 
Variance) untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap respon parameter yang 
dilakukan dengan uji F pada taraf 5% dan jika didapatkan hasil yang berbeda nyata 




Sedangkan untuk memilih perlakukan terbaik pada penelitian ini adalah dengan 
menggunakan metode De Garmo. 
 
3.6  Parameter Uji 
Parameter uji yang digunakan pada penelitian ini antara lain adalah dan uji 
proksimat meliputi analisis kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak, uji 
profil asam amino, dan profil asam lemak. Sedangkan pada uji organoleptik 
dengan menggunakan uji skoring.  
 
3.7  Prosedur dan Analisis Parameter 
 Prosedur analisis parameter produk serbuk albumin ikan gabus dengan 
perlakuan kematian ikan yang berbeda adalah sebagai berikut : 
3.7.1  Rendemen Daging ikan 
 Rendemen serbuk albumin ikan gabus: 
 %Rendemen : 
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑘ℎ𝑖𝑟
 𝑥 100% 
3.7.2  Analisis Kadar Albumin (Metode Brom Cresol Green) 
 Analisa kadar albumin ditentukan dengan menggunakan metode 
spektrofotometer. Sebuah spektrofotometer adalah sebuah instrument untuk 
mengukur transmitans atau absorbans suatu sampel sebagai fungsi panjang 
gelombang, pengukuran terhadap sederetan sampel pada suatu panjang 
gelombang tunggal. Pada metode spektrofotometri, sampel menyerap radiasi 
(pemancar) elektromagnetis yang pada panjang gelombang 550 nm dapat terlihat. 
Penentuan kadar albumin dapat dilakukan dengan menggunakan metode 
spektrofotometri, yaitu :2 cc contoh atau sampel ditambahkan dengan reagen 
biuret lalu dipanaskan pada suhu 37oC selama 10 menit. Dinginkan kemudian 






3.7.3 Analisis Kadar Air (Susanti dan Putri, 2014) 
 Sampel ditimbang sebanyak 2-5 gram pada cawan porselin yang telah 
diketahui beratnya. Cawan tersebut dimasukkan ke dalam oven selama 5 jam 
pada suhu 100 - 105°C atau sampai beratnya menjadi konstan. Sampel kemudian 
dikeluarkan dari oven dan dimasukkan ke dalam desikator dan segera ditimbang 
setelah mencapai suhu kamar. Masukkan kembali bahan tersebut ke dalam oven 
sampai tercapai berat yang konstan (selisih antara penimbangan berturut-turut 
0.002 gram). Kehilangan berat tersebut dihitung sebagai presentase kadar air dan 
dihitung dengan rumus : 
Kadar Air (%) = 
(𝑏𝑜𝑡𝑜𝑙 𝑡𝑖𝑚𝑏𝑎𝑛𝑔+𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛)𝑎𝑤𝑎𝑙−(𝑏𝑜𝑡𝑜𝑙 𝑡𝑖𝑚𝑏𝑎𝑛𝑔+𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛)𝑘𝑜𝑛𝑠𝑡𝑎𝑛
(𝑏𝑜𝑡𝑜𝑙 𝑡𝑖𝑚𝑏𝑎𝑛𝑔+𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛)𝑘𝑜𝑛𝑠𝑡𝑎𝑛−𝑏𝑜𝑡𝑜𝑙 𝑡𝑖𝑚𝑏𝑎𝑛𝑔 𝑘𝑜𝑛𝑠𝑡𝑎𝑛
 𝑥 100% 
3.7.4 Analisis Kadar Protein  
Analisis kadar protein dapat menggunakan metode spektrofotometri.  
Protein yang terdapat pada suatu bahan dapat diketahui karena adanya susunan 
asam-asam amino yang berikatan dengan peptida. Konsentrasi protein ini dapat 
diketahui dikarenakan adanya warna yang terbentuk oleh Ion Cu2+ dari CuSO4 
dalam suasana basa NaOH (Jubaidah et al., 2016). Pengujian kadar protein 
dengan mengguanakan metode spektrofotometri menurut Salim dan Rahayu 
(2017), terdapat beberapa tahap sebagai berikut: 
a. Persiapan Sampel 
Sampel disesuaikan berdasarkan perlakuan masing-masing 
b. Pembuatan larutan Natrium hidroksida 
10 g NaOH dilarutkan dalam 30 ml aquades lalu dimasukkan dalam labu 
ukur 100 ml dan ditambahkan aquades lagi hingga tanda batas. 




Pembuatan reagen biuret dilakukan dengan mencampur 0,15 gram 
tembaga (II) sulfat dan 0,6 gram kalium natrium tartarat dalam 50 ml 
aquades kemudian dilarutkan dan dipindah dalam beaker glass 100 ml. 
Setelah itu tambahkan 30 ml natrium hidroksida 10% lalu diaduk dan 
tambahkan aquades hingga tanda batas. 
d. Pembuatan larutan buffer asam asetat pH 5 
Larutan buffer merupakan campuran dari 2,8 ml asam asetat 0,2 M dengan 
5 ml natrium asetat 0,2 M. Larutan asam asetat 0,2 M didapatkan dari 
pengenceran 1,2 ml asam asetat glasial 100% dengan aquades 100 
mlsedangkan larutan natrium asetat 0,2 M didapatkan dari pencampuran 
1,64 g natrium asetat dengan 100ml aquades. Setalah kedua larutan ajdi 
lalu campurkan kedua larutan tersebut dalam labu ukur dan tambahkan 
aquades hingga tanda batas dan dikocok. Kemudian diukur hingga 
didapatkan pH mencapai  5. 
e. Penentuan panjang gelombang 
pengujian panjang gelombang menggunakan larutan BSA (bovine serum 
albumine). BSA induk diencerkan menajdi 3% dengan cara mengambil 
0,9 ml larutan BSA dan ditambahkan 0,8 ml reagen biuret lalu tambahkan 
aquades 1,3 ml sehingga didapatkan volume 3ml, diaduk menggunakan 
alat vortex. Setalah tercampur rata, larutan didiamkan selama ±10 menit 
lalu diukur serapan panjang gelombang antara 400-800 nm. 
f. Pembuatan kurva kalibrasi larutan BSA 
6 buah tabung reaksi disiapkan dan isi tiap tabung dengan perlakuan yang 
telah ditentukan dan diamkan selama 10 menit. Setelah itu ukur absorbansi 
dari tiap larutan menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang 




3.7.5  Analisi Kadar Lemak Goldfisch (Sudarmadji et al., 1997) 
 Pada analisis kadar lemak menggunakan goldfisch langkah pertama yang 
harus dilakukan yaitu timbang bahan sebanyak 5 gram dan pindahkan ke dalam 
kertas saring yang dibentuk sedemekian rupa sehingga dapat membungkus bahan 
dan dapat dapat masuk dalam thimble. Selanjutnya bahan dan thimble pada 
sampel tube, yaitu gelas penyangga yang bagian bawahnya terbuka, tepat 
dibawah kondensor alat distilasi goldfisch. Masukkan pelarut petroleum-ether 
secukupnya dalam gelas piala khusus. Pasanglah gelas piala berisi pelarut ini 
pada kondensor sampai tepat, dan tidak dapat diputar lagi. Sebelum menyalakan 
goldfisch jangan lupa untuk mengalirkan air pada kondensor. Naikkan pemanas 
listrik sampai menyentuh bagian bawah gelas piala dan nyalakan pemanas 
listriknya. Lakukan ekstraksi selama 3 sampai 4 jam. Setelah selesai, matikan 
pemanas listriknya dan turunkan. Setelah tidak ada tetesan pelarut, ambilah 
thimble dan sisa bahan dalam gelas penyangga. Pasanglah gelas piala 
penampung pelarut ditempat gelas penyangga tadi. Gelas piala yang berisi minyak 
dan pelarut yang terisi ekstraksi, dipasang lagi dan dilanjutkan pemanasan sampai 
semua pelarut menguap dan tertampung dalam gelas piala penampung pelarut. 
Lalu terakhir, lepaskan gelas piala yang berisi minyak dari alat destilasi, dan 
lanjutkan dengan pemanasan didalam oven sampai mendapatkan berat konstan. 
Timbang berat minyak dan hitunglah persen minyak dalam bahan. 
3.7.6  Analisis Kadar Abu (SNI 01-2891-1992) 
Langkah pertama yaitu cawan porselen dioven pada suhu 1050C selama 2 
jam lalu ditimbang (A). Sampel sebanyak 2 gram ditimbang dalam cawan porselen 
(B). kemudian sampel diarangkan menggunakan kompor listrik sampai tidak 
berasaplagi selama ± 40 menit. Selanjutnya diabukan dalam tanur bersuhu 6000C 




abu dimasukkan desikator selama 30 menit lalu ditimbang (C). Kadar abu dihitung 
menggunakan rumus : 
Kadar abu (%) = C−A B−A X 100 %  
Keterangan: A = berat cawan kosong (gram)  
B = berat cawan dan sampel (gram)  
C = berat akhir (gram)  
3.7.7  Uji Daya Serap Air 
 Uji daya serap air bertujuan untuk mengetahui kemampuan suatu bahan 
dalam menyerap air. Suatu bahan menyerap air dengan maksimum jika bahan 
tersebut sudah tidak menyerap air lagi. Sehingga terjadi pemisahan antara bahan 
dan air (Juwita et al., 2013). Ditambahkan oleh Rauf (2015), tiap bahan pangan 
memiliki daya serap air yang berbeda.  
 Peningkatan daya serap air bisa dikarenakan terputusnya ikatan hidrogen 
antar molekul pati sehingga air lebih mudah masuk ke dalam molekul pati. Pati 
dapat membentuk kompleks inklusi dengan banyak molekul termasuk alcohol dan 
keton alifatik, asam-asam lemak, aldehid aromatic, hidrokarbon, iodium, pewarna, 
pestisida, dan banyak lainnya (Asgar dan Musaddad, 2006). 
3.7.8  Analisis Organoleptik 
 Uji organoleptik atau uji indra atau uji sensori merupakan cara pengujian 
dengan menggunakan indra manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya 
penerimaan terhadap produk. Pengujian organoleptik mempunyai peranan penting 
dalam penerapan mutu.  Menurut Hartiati et al. (2009), uji skoring dapat dilakukan 
untuk mengetahui kesukaan panelis terhadap warna, rasa, dan aroma suatu 
produk terhadap penerimaan keseluruhan.  Ditambahkan oleh Wenno et al. 
(2016), Warna merupakan salah satu parameter yang menentukan kualitas produk 
makanan. Warna sering digunakan untuk mengamati perubahan sifat fisik dan 




Kenampakan produk akhir suatu produk sangat mempengaruhi terhadap 
tingkat kesukaan terhadap panelis. Panelis lebih suka dengan produk yang 
sempurna, bersih, dan memiliki warna yang cerah (Midayanto dan Yuwono, 2014). 
Ditambahkan oleh Mubin dan Zubaidah (2016), pada uji skoring organoleptik 
setiap panelis diminta untuk menuliskan seberapa jauh tingkat kesukaan panelis 
terhadap sampel yang disajikan dengan cara memberi nilai (skor) berdasarkan 
skala numeric pada lembar uji organoleptik.  
3.7.9  Perlakuan Terbaik 
 Perlakuan terbaik dapat ditentukan menggunakan metode De Garmo 
(Kartikasari dan Nisa, 2014). Ditambahkan oleh Nastiti et al. (2014), penentuan 
perlakuan terbaik dilakukan dengan menggunakan metode indeks efektivitas. 
Alternatif yang didapatkan dari perhitungan dengan metode De Garmo 
memberikan hasil nilai rata hubungan yang dengan nilai bobot dan nilai perlakuan 
terbesar yang merupakan perlakuan terbaik. Hasil analisis dengan metode De 
Garmo perlakuan terbaik dipilih berdasarkan nilai NP yang paling tinggi.  
 Pemilihan perlakuan terbaik pada sebuah produk ditentukan dengan 
membandingkan parameter mutu yang meliputi kimia, fisik, dan organoleptik. 
Penentuan tingkat kepentingan dilakukan dengan metode pembobotan dengan 
skala numeric 1-9 (mulai dari kurang penting, sampai penting). Dilakukan 
pembobotan pada semua parameter mutu (Tirtosastro dan Anggarini, 2007).  
3.7.9  Analisis Profil Asam Amino 
 Analisisi profil asam amino yang masih lazim digunakan sampai saat ini 
adalah kromatografi dengan berbagai macam teknik seperti kromatografi kertas, 
lapisan tipis, dan kolom. Analisis asam amino dengan kromatografi cair merupakan 
teknik pemisahan yang cocok digunakan untuk memisahkan senyawa yang tidak 
tahan terhadap pemanasan, seperti asam amino, peptida dan protein.  Asam 




amino (𝑁𝐻2), gugus karboksil (COOH), dan hidrogen yang terikat pada α-karbon. 
Semua asam amino memiliki struktur yang sama. Perbedaannya terletak pada 
gugus fungsional R. Asam amino yang umum dikenal sebanyak 20 jenis. Setiap 
asam amino memiliki struktur yang spesifik, namun ada beberapa asam amino 
yang memiliki kemiripan. Asam amino diklasifikasikan menjadi dua kriteria, yaitu 
berdasarkan gugus fungsionalnya, dan berdasarkan interaksinya dengan air. 
Analisis  asam  amino ini  sangat  diperlukan,  misalnya  untuk  mengaralisis  hasil 
industri  seperti  makaran, makanan  temak,  obat-obatan, juga untuk  analisis 
cairan  biologi  dan  hidrolisat  protein. Analisis asam amino dapat dilakukan 
dengan berbagai peralatan, antara lain: Amino Acid Analyzer, Thin Layer 
Chromatography (TLC), Ion  Exchange Chromatgraphy,  Liquid  Chromatography-
Mass  Spectrofotometer  (LC-MS),  dan sebagainya.  Akhir-akhir  ini  analisis  asam  
amino  lebih  sering  menggunakan kromatografi cair dengan kinerja tinggi  atau 
yang lebih dikenal dengan  istilah  High Performance  Liquid  Chromatography  
(HPLC) (Rauf, 2015).  
Analisis profil asam amino dapat dilakukan dengan menggunakan metode 
HPLC. Menurut Azka et al. (2015), untuk mendapatkan kandungan asam amino 
dengan metode HPLC, terdapat 4 tahapan yang harus dilakukan. Tahap pertama 
yaitu pembuatan hidrolisat protein, yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,1 g dan 
dihancurkan. Sampel yang telah hancur ditambahkan 6N HCL sebanyak 10 ml dan 
dipanaskan dalam oven dengan suhu 100 oC selama 24 jam. Tahap kedua yaitu 
penyaringan sampel, dimana sampel disaring dan diambil 30 µL dan ditambahkan 
30 µL larutan pengering (campuran metanol, pikotiosianat dan trietilamin dengan 
perbandingan 4:4:3). Tahap ketiga yaitu derivatisasi, yaitu larutan derivatisasi 
(campuran metanol, natrium asetat dan trietilamin dengan perbandingan 3:3:4)  
sebanyak 30 µL. Hal ini dilakukan agar detektor dapat dengan mudah mendeteksi 




20 ml asetonitril 60% atau buffer natrium asetat 1 M dan dibiarkan selama 20 
menit. Tahap keempat yaitu injeksi ke HPLC, dimana hasil saringan diambil 
sebanyak 40 µL untuk diinjeksikan ke HPLC. Perhitungan konsentrasi asam amino 
yang terdapat pada bahan dapat dilakukan dengan membuat kromatografi standar 
menggunakan asam amino siap pakan yang telah mengalami perlakukan yang 
sama dengan sampel. Dalam analisis asam amino menggunakan alat HPLC, 
kondisi alat yang perlu diperhatikan yaitu sebagai berikut: 
Temperatur   : 27°C 
Jenis kolom HPLC  : Ultra techspere (coloum C-18) 
Kecepatan alir cluen  : 1 ml/menit 
Tekanan   : 3000 psi 
Fase Gerak   : Buffer Na-asetat dan methanol 95% 
Detektor   : Fluoresensi 
Panjang gelombang : 350nm-450nm 
3.7.10  Analisis Profil Asam Lemak  
Analisis profil asam lemak menurut Azka et al. (2015),  melalui beberapa 
tahapan sebagai berikut: 
1. Ekstraksi 
Sampel diekstraksi terlebih dahulu menggunakan metode Sokhlet untuk 
mendapatkan asam lemaknya. Kemudian hasil ekstraksi ditimbang sebanyak 20-
30 mg lemak yang telah berbentuk minyak.  
2. Pembentukan metil ester (metilasi) 
Lemak/minyak yang telah diperoleh dicampurkan ke dalam NaOH 0,5N dalam 
metanol dan dipanaskan selama 20 menit. Lalu tambahkan 2 ml BF3 20% dan 
panaskan kembali selama 20 menit. Setelah itu larutan didinginkan dan 
ditambahkan 2 ml NaCl jenuh dan 1 ml heksana, kocok hingga homogen. Lapisan 




yang digunakan tersebut, terlebih dahulu diisi 0,1 g Na2SO4 anhidrat. Fase cair 
yang timbul dipisahkan dan kemudian siap diinjeksi. 
3. Identifikasi asam lemak 
Identifikasi asam lemak diawali dengan menginjeksi metil ester menggunakan alat 
kromatografi gas dengan kondisi standar asam lemak yang digunakan yaitu 
SupelcoTM 37 component FAME Mix. Nitrogen dengan aliran bertekanan 20 
ml/menit merupakan gas yang digunakan sebagai fase gerak. Sedangkan gas 
pembakar yang digunakan adalah hidrogen dengan aliran 30 ml/menit.  
Dalam menganalisa asam lemak menurut Perkins (1975), dapat 
dilakukan dengan cara metilasi. Langkah pertama yang dilakukan adalah 
menimbang l ± 150 mg sampel yang telah berbentuk minyak, kemudian dilarutkan 
dalam 2 ml KOH 0,5 N dalam metanol. Selanjutnya direflux selama 5 menit. 
Kemudian 2 ml BF3 metanol 15% direflux selama 5 menit dan ditambahkan 4 ml 
heptan. Selanjutnya di refluk kembali selama 2 menit. Ditambahkan 5 ml larutan 
NaCl jenuh dan Na2So4 anhidrat secukupnya, setelah itu didinginkan pada suhu 
ruang. Setelah dingin, larutan dimasukkan dalam labu pisah , dikocok dan 
dibiarkan sebentar sehingga heptan terpisah. Setelah itu larutan diambil dan 
dimasukkan dalam tabung reaksi tertutup untuk diinjeksikan ke dalam GC.  
Kondisi GC yang harus diperhatikan adalah: 
1. Kolom   : DEGS 15% 
2. Detektor   : FID 
3. Gas pembawa  : N2 50 ml/detik 
4. Suhu injektor  : 240 oC 
5. Suhu kolom  (isothermal) : 200 oC 
6. Gas hidrogen tekanan : 0,9 kg/cm2 
7. Udara tekanan  : 1,8 kg/cm2 




9. Kecepatan kertas  : 10 mm/menit 
10. Sampel   :1 l 
  Perhitungan % berat setiap sampel dapat dihitung dengan rumus sebagai 
berikut: 
% asam lemak = 
LPS x BST 
LPST x BS
 x  100% 
Dimana : 
LPS : Luas puncak senyawa 
LPST : Luas puncak standar 
BS : Berat sampel 




4. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1  Hasil Penelitian 
 Hasil penelitian yang didapat meliputi hasil penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. 
4.1.1  Penelitian Pendahuluan 
 Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mendapatkan cara kematian ikan 
gabus yang terbaik untuk mendapatkan serbuk albumin ikan gabus. Penelitian 
pendahuluan terdiri dari proses preparasi bahan, ekstraksi bahan, dan 
pengeringan crude albumin ikan gabus (Channa striata). Proses preparasi bahan 
ikan gabus diberi perlakuan cara kematian yang berbeda yaitu dibiarkan mati 
menggelepar, dipukul benda keras, dan ditusuk medulla oblongata. Hasil fillet 
bahan ikan gabus tersebut selanjutknya digunakan pada proses ekstraksi bahan. 
Proses ekstraksi bahan untuk mendapatkan crude albumin ikan gabus 
menggunakan alat ekstraktor vakum. Cairan hasil ekstraksi ikan gabus selanjutnya 
digunakan pada proses pengeringan. Proses pengeringan sehingga didapatkan 
hasil crude albumin dalam bentuk serbuk (padatan) menggunakan alat pengering 
vakum. Pada saat proses pengeringan, crude albumin ditambahkan bahan 
penyalut gum arab dan maltodekstrin, dengan perbandingan 25% : 75%. Proses 
pengeringan menggunakan suhu pengering vakum yaitu 490 C selama 6-8 jam. 
Setelah didapatkan crude albumin dalam bentuk serbuk, dilakukan uji albumin. 
Hasil pengujian serbuk albumin dengan cara kematian ikan gabus yang berbeda 







Tabel 4. Hasil Pengujian Albumin Serbuk Albumin dengan Cara Kematian 
Ikan yang Berbeda 
Cara Kematian Ikan Kadar Albumin (%) 
Dibiarkan mati menggelepar 0,6 
Dipukul benda keras 1,0 
Ditusuk medulla oblongata 1,1 
Sumber : Data penelitian 
 Berdasarkan hasil tersebut diambil perlakuan cara kematian ikan gabus 
yang terbaik yaitu ditusuk medulla oblongata. Perbedaan kadar albumin yang 
didapat pada cara kematian ikan dikarenakan pada perlakuan dibiarkan mati 
menggelepar, ikan mengeluarkan energi yang banyak untuk bertahan hidup 
sampai pada akhirnya mati. Sama dengan perlakuan cara kematian dipukul benda 
keras, ikan setelah dipukul di bagian kepalanya dengan menggunakan benda 
keras, ikan tersebut tidak langsung mati dan ikan juga mengeluarkan energi yang 
tidak sedikit untuk bertahan hidup. Hal ini sesuai dengan pernyataan Reo (2010), 
cara kematian ikan pada saat pengolahan berpengaruh besar terhadap mulai dan 
akhir fase rigor mortis yang berdampak terhadap konsentrasi mutu dan daya awet 
ikan. Ikan pada saat kematiannya melalui perjuangan yang hebat pada setiap cara 
penanganannya. Cara penanganan yang kurang baik mengakibatkan luka dan 
memar pada tubuh ikan tersebut, yang mengakibatkan dapat mempersingkat daya 
awet dan menurunkan mutu. Ditambahkan oleh Herawati et al. (2014), 
penanganan terhadap ikan diupayakan agar ikan tidak mengalami tekanan atau 
stress sebelum mati atau dengan mematikan ikan secepat mungkin setelah ikan 
ditangkap.  
4.1.2  Penelitian Utama 
 Penelitian utama bertujuan untuk mengetahui konsentrasi penambahan 
bahan pengisi gum arab dan maltodekstrin yang tepat pada proses pembuatan 
serbuk albumin ikan gabus. Penelitian ini didasarkan pada penelitian pendahuluan. 




kematian ikan gabus yang terbaik yaitu dengan cara ditusuk pada bagian medulla 
oblongata ikan gabus. Sehingga pada penelitian utama digunakan perbandingan 
konsentrasi gum arab dengan maltodekstrin yaitu sebesar E1 (0% : 100%), E2 
(25% : 75%), E3 (50% : 50%), E4 (75% : 25%), dan E5 (100% : 0%). 
 Hasil penelitian pengaruh perbedaan konsentrasi bahan penyalut pada 
pembuatan serbuk crude albumin didapatkan berdasarkan pengujian kualitas 
serbuk yang terdiri dari rendemen, parameter kimia (kadar albumin, kadar air, 
kadar protein, kadar abu, dan daya serap air), dan parameter uji skoring. Setelah 
didapatkan konsentrasi yang tepat maka dilakukan uji lanjutan yaitu uji profil asam 
amino dan uji profil asam lemak. Hasil penelitian utama untuk analisis parameter 
kimia dan organoleptik berturut-turut dapat dilihat pada Tabel 5. dan Tabel 6.  


























































































Sumber : Data diolah 
Tabel 6. Hasil Uji Skoring Serbuk Albumin Ikan Gabus 
Perlakuan Uji Skoring 
Warna Aroma 
E1 3,20 ± 1,082 3,20 ± 1,146 
E2 4,00 ± 0,845 3,733 ± 0,593 
E3 4,66 ± 0,816 5,00 ± 1,309 
E4 5,46 ± 1,125 5,53 ± 1,060 
E5 4,20 ± 0,941 5,53 ± 0,743 





Tabel 7. SNI Susu Bubuk 









1. Bau - Normal normal normal 
2. Rasa - Normal normal normal 
3. Warna - Normal normal normal 
4. Air %(b/b) maks. 5 maks. 5 maks. 5 








6. Protein  
(N x 6,38) 
%(b/b) Min. 32 Min. 32 Min. 32 
Sumber: SNI Susu Bubuk 2970:2015. 
4.2  Parameter Kimia 
4.2.1  Rendemen 
 Rendemen merupakan salah satu parameter kuantitas yang menunjukkan 
nilai dari perbandingan berat bahan setelah mengalami proses pengeringan 
dengan berat bahan sebelum pengeringan (Hasibuan, 2013). Ditambahkan oleh 
Lekahena et al. (2014), rendemen adalah parameter penting untuk mengetahui 
nilai ekonomis dan efektivitas suatu produk atau bahan.  
 Rendemen adalah selisih bobot bahan antara setelah dan sebelum 
mengalami proses pengeringan yang dipengaruhi oleh suhu, bahan pengisi dan 
lama pengeringan. Semakin banyak air yang ditahan oleh protein, semakin sedikit 
air yang keluar, sehingga rendemen akan lebih tinggi (Aulawi dan Ninsix, 2009). 
Menurut Jayanudin (2014), ada beberapa faktor yang dapat mempengaruhi 
rendemen dari suatu produk, diantaranya yaitu suhu ekstraksi, konsentrasi pelarut, 
konsentrasi bahan pengisi, dan lama ekstraksi. Hasil anasila (ANOVA) dan hasil 
uji lanjut Tukey rendemen serbuk albumin ikan gabus dapat dilihat pada Lampiran 






Gambar 5. Grafik rendemen serbuk albumin ikan gabus 
Keterangan:  
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar 
perlakuan P < 0.05 
 Hasil analisa Anova menunjukkan pada taraf 5% didapatkan F hitung > F 
Tabel yang berarti bahwa perlakuan konsentrasi bahan pengisi gum arab dan 
maltodekstrin yang berbeda memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap 
rendemen serbuk albumin ikan gabus, kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut 
Tukey untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan pada tiap perlakuan. Pada 
Gambar 5 menunjukkan hasil uji lanjut Tukey bahwa perlakuan E1 (0% gum arab 
: 100% maltodekstrin), E2 (25% gum arab : 75% maltodekstrin), E3 (50% gum arab 
: 50% maltodekstrin), E4 (75% gum arab : 25% maltodekstrin), dan E5 (100% gum 
arab : 0% maltodekstrin). Dimana perlakuan E1 berbanding nyata terhadap 
perlakuan E3, E4, dan E5, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan E2. 
Perlakuan E2 berbanding nyata terhadap perlakuan E3, E4, dan E5, namun tidak 
berbeda nyata terhadap perlakuan E1. Perlakuan E3 berbeda nyata terhadap 



























Perlakuan E4 berbeda nyata terhadap perlakuan E1, E2 dan E5, namun tidak 
berbeda nyata dengan perlakuan E3. Perlakuan E5 berbeda nyata terhadap 
perlakuan E1, E2, E3 dan E4. Rendemen tertinggi didapatkan pada perlakuan E1 
dengan nilai sebesar 17,87±0,91, sedangkan rendemen terendah didapatkan pada 
perlakuan E5 dengan nilai sebesar 1,98 ± 0,184. Semakin tinggi konsentrasi 
maltodekstrin yang ditambahkan pada bahan, maka semakin tinggi nilai rendemen 
hasil akhir. Hal ini dikarenakan oleh maltodekstrin merupakan bahan pengikat 
yang baik karena menghasilkan viskositas yang rendah pada total padatan yang 
tinggi. Hal tersebut memudahkan pada proses pengeringan dan akan 
menghasilkan rendemen yang tinggi. Semakin banyak maltodekstrin yang 
dicampurkan, maka semakin besar pula rendemen yang dihasilkan (Frascareli et 
al., 2011). Semakin tinggi konsentrasi gum arab yang ditambahkan pada bahan, 
menghasilkan nilai rendemen yang rendah. Hal tersebut disebabkan oleh gum 
arab yang memiliki viskositas yang sangat tinggi (Gardjito et al., 2006). Semakin 
tinggi rasio bahan pengikat gum arab yang digunakan maka viskositas menjadi 
terlalu tinggi dan membuat rendemen mikrokapsul juga semakin menurun. 
Viskositas yang tinggi juga akan menyebabkan bahan menjadi lebih lengket. Hal 
tersebut membuat banyaknya bahan yang tertinggal dicetakan ketika proses 
granulasi segingga rendemen yang dihasilkan menjadi rendah (Murti, 2012). 
4.2.2  Kadar Albumin 
 Albumin adalah protein yang paling banyak terdapat di dalam plasma 
darah. Albumin menyumbang 55-60% dari total protein plasma. Albumin 
didistribusikan secara vaskuler dalam plasma dan secara ekstravaskuler pada 
otot, kulit, serta beberapa jaringan lain. Sintesis albumin dalam sel hati dipengaruhi 





 Di dalam ikan gabus terdapat kandungan protein yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan jenis ikan lainnya. Kadar protein ikan gabus mencapai 
25,5% lebih tinggi dibandingkan protein ikan bandeng (20,0%), ikan emas 
(16,05%), ikan kakap (20,0%), maupun ikan sarden (21,1%). Pada ikan gabus 
kadar albumin bisa mencapai 6,22% (Nugroho, 2014). 
 Albumin bertanggung jawab dalam mengatur tekanan osmotik dan untuk 
mengangkut asam lemak, obat-obatan, logam dan hormon. Molekul HAS (Human 
Serum Albumin) juga mengikat banyak obat terapeutik dan mengontrol konsentrasi 
aktifnya. HSA dapat berfungsi sebagai tanda biologis dari banyak penyakit seperti 
kanker, rheumatoid arthritis, iskemia, obesitas, dll. Ini juga secara klinis digunakan 
untuk mengobati kehilangan darah, pendarahan, gagal hati kronis dan akut dan 
hipoalbuminemia (Adamczyk, 2017). Hasil anasila (ANOVA) dan hasil uji lanjut 
Tukey rendemen serbuk albumin ikan gabus dapat dilihat pada Lampiran 2 dan 










Gambar 6. Grafik kadar albumin serbuk albumin ikan gabus 
Keterangan: 
Notasi yang tidak berbeda menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata antar 
perlakuan P > 0,05 
 Hasil analisa Anova menunjukkan pada taraf 5% didapatkan F hitung < F 
Tabel yang berarti bahwa perlakuan konsentrasi bahan pengisi gum arab dan 
maltodekstrin yang berbeda memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap kadar 
albumin serbuk albumin ikan gabus. Pada Gambar 6 menunjukkan hasil uji lanjut 
Tukey bahwa perlakuan E1 (0% gum arab : 100% maltodekstrin), E2 (25% gum 
arab : 75% maltodekstrin), E3 (50% gum arab : 50% maltodekstrin), E4 (75% gum 
arab : 25% maltodekstrin), dan E5 (100% gum arab : 0% maltodekstrin) tidak 
terdapat beda nyata antar perlakuan. Kadar albumin tertinggi terdapat pada 
perlakuan E3 yaitu sebesar 2,09±0,15, sedangkan kadar albumin terdapat pada 
perlakuan E2 yaitu sebesar 1,85±0,12. Tinggi rendahnya kadar albumin serbuk 
albumin ikan gabus diduga disebabkan oleh bahan baku serbuk albumin itu sendiri 
yaitu ikan gabus. Semakin tinggi kadar albumin pada bahan baku maka semakin 
tinggi pula kadar albumin serbuk albumin ikan gabus (Setiawan, 2013). 
















sebesar 25,2g/100g daging ikan gabus segar dan mengandung albumin sebesar 
62,24g/kg.  
4.2.3  Kadar Air 
 Air merupakan bahan yang sangat penting bagi kehidupan manusia dan 
manfaatnya tidak dapat disubsitusi oleh senyawa lain. Air juga merupakan 
komponen penting dalam suatu bahan makanan karena air bisa mempengaruhi 
penampakan, tekstur, serta cita rasa makanan. Bahkan pada bahan makanan 
kering seperti serbuk ataupun tepung, terkandung air dalam jumlah tertentu. 
Kandungan air dalam bahan panganan dapat menentukan tingkat penerimaan, 
kesegaran, dan daya tahan bahan tersebut. Untuk memperpanjang daya tahan 
suatu bahan makanan, kandungan air dari dalam bahan harus dihilangkan atau 
dikurangi dengan beberapa cara, salah satunya yaitu dengan dilakukan 
pengeringan, baik dengan penjemuran atau dengan alat pengering buatan 
(Winarno, 2002). 
 Air menurut Rauf (2015), adalah komponen bahan pangan yang berperan 
penting dalam menentukan berbagai reaksi dan kualitas bahan pangan. Air dalam 
bahan pangan terdapat dalam tiga bentuk, yaitu air bebas, air terikat lemah, dan 
air terikat kuat. Air bebas yaitu air yang sebagian besar ditemukan didalam sel, 
ruang-ruang antar sel dan pori pori bahan pangan. Air terikat lemah yaitu air yang 
terserap (teradsorpsi) pada permukaan kolloid seperti protein, pektin dan sellulosa. 
Sedangkan air terikat kuat yaitu air yang membentuk hidrat dengan komponen lain. 
Ikatannya bersifat ionik, sehingga relatif sulit untuk diuapkan. Hasil analisa 
(ANOVA) dan hasil uji lanjut Tukey kadar air serbuk albumin ikan gabus dapat 
dilihat pada Lampiran 3 dan grafik kadar air serbuk albumin ikan gabus dapat 





Gambar 7. Grafik kadar air serbuk albumin ikan gabus 
Keterangan:  
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar 
perlakuan P < 0.05 
 Hasil analisa Anova menunjukkan pada taraf 5% didapatkan F hitung > F 
Tabel yang berarti bahwa perlakuan konsentrasi bahan pengisi gum arab dan 
maltodekstrin yang berbeda memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap kadar 
air serbuk albumin ikan gabus, kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut Tukey untuk 
mengetahui apakah terdapat perbedaan pada tiap perlakuan. Pada Gambar 7 
menunjukkan hasil uji lanjut Tukey bahwa perlakuan E1 (0% gum arab : 100% 
maltodekstrin), E2 (25% gum arab : 75% maltodekstrin), E3 (50% gum arab : 50% 
maltodekstrin), E4 (75% gum arab : 25% maltodekstrin), dan E5 (100% gum arab 
: 0% maltodekstrin). Dimana perlakuan E1 berbeda nyata dengan perlakuan E2, 
E3, E4, dan E5. Perlakuan E2 berbeda nyata terhadap perlakuan E1 dan E4, 
namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan E3 dan E5. Perlakuan E3 berbeda 
nyata terhadap perlakuan E1, E4 dan E5, namun tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan E2. Perlakuan E4 berbeda nyata terhadap perlakuan E1, E2, E3, dan 

























berbeda nyata terhadap perlakuan E2. Kadar air tertinggi didapatkan pada 
perlakuan E4 yaitu sebesar 7,03±0,36, sedangkan kadar air terendah didapatkan 
pada perlakuan E1 yaitu sebesar 3,51±0,20. Semakin tinggi konsentrasi gum arab 
yang ditambahkan, maka semakin tinggi kadar air serbuk albumin ikan gabus 
tersebut. Kadar air dipengaruhi oleh berat molekul, semakin besar konsentrasi 
gum arab yang digunakan dalam larutan, maka kadar air mikro enkapsulan juga 
akan semakin meningkat. Hal tersebut dikarenakan gum arab memiliki berat 
molekul yang lebih besar (±500.000) dan struktur molekul yang lebih kompleks 
sehingga ikatan dengan molekul air lebih kuat, maka ketika proses pengeringan 
berlangsung molekul air lebih sulit diuapkan dan memperlukan energi penguapan 
yang lebih besar (Gardjito et al., 2006). Ditambahkan oleh Yanuwar et al. (2007), 
gum arab terdiri dari polisakarida dan protein. Kandungan protein akan 
menyebabkan matriks ikatan yang lebih kuat terhadap air dan akan mempengaruhi 
kadar air produk akhir. Apabila suatu jenis bahan penyalut memiliki struktur yang 
kompleks dan ikatan yang kuat dengan molekul air, maka efektivitas pengeringan 
akan menurun. Kenaikan kadar air ternyata berbanding terbalik dengan 
penambahan kadar maltodekstrin. Hal ini disebabkan karena maltodekstrin dapat 
meningkatkan total padatan bahan yang dikeringkan. Sehingga jumlah air yang 
diuapkan semakin sedikit, akibatnya peningkatan maltodekstrin akan menurunkan 
kadar air. Selain itu, salah satu sifat dari maltodekstrin yaitu mampu mengikat 
kadar air bebas suatu bahan sehingga mengakibatkan mengakibatkan 
penambahan maltodekstrin yang semakin banyak dapat menurunkan kadar air 
produk. Ditambahkan oleh Praseptiangga et al. (2016), gum arab memiliki 
kemampuan dalam mengikat air yang tergolong rendah. Kapasitas pengikatan air 
pada gum arab dapat dipengaruhi oleh protein yang memiliki gugus fungsional 




4.2.4  Kadar Protein 
 Protein merupakan salah satu senyawa yang berupa makromolekul, yang 
terdapat pada setiap organisme, dan memiliki karakteristik yang berbeda-beda. 
Makhluk hidup akan selalu membutuhkan protein dalam kehidupannya. Protein 
dapat dibedakan berdasarkan pada jenis ikatan peptida antar molekul asam 
amino, yaitu protein primer, protein sekunder, protein tertier, dan protein kuartener. 
Protein primer merupakan polimer asam amino yang mempunyai bentuk rantai 
panjang, terdapat pada sel hewan antara lain sebagai kolagen dan elastin. Protein 
sekunder yaitu polimer asam amino rantai polipeptida yang membentuk struktur 
helix seperti keratin yang terdapat dalam rambut, tanduk dan wool. Protein tertier 
adalah polimer asam amino dalam bentuk globuler, seperti yang terdapat pada 
enzim, hormon, dan protein pembawa oksigen (Sumarno et al., 2002). 
Ditambahkan oleh Suprayitno dan Sulistiyati (2017), protein dibutuhkan oleh tubuh 
untuk memperbaiki atau mempertahankan jaringan, pertumbuhan dan membentuk 
berbagai persenyawaan biologis aktif tertentu. Protein juga mampu berfungsi 
sebagai sumber energi. 
 Protein merupakan zat organik yang tersusun dari unsur karbon, nitrogen, 
oksigen dan hidrogen. Protein juga mengandung zat lain yaitu sulfur, fosfor, dan 
besi. Manfaat utama protein pada kehidupan yaitu pertumbuhan jaringan baru, 
memperbaiki jaringan yang rusak, dan dapat dioksidasi sebagai sumber energi 
(Prawitasari et al., 2012). Ditambahkan oleh Harahap (2014), protein dapat 
meningkatkan kesehatan tulang, kekebalan tubuh yang lebih kuat, dan hasil yang 
lebih baik dari latihan olahraga. Hasil anasila (ANOVA) dan hasil uji lanjut Tukey 
kadar protein serbuk albumin ikan gabus dapat dilihat pada Lampiran 4 dan grafik 





Gambar 8. Grafik kadar protein serbuk albumin ikan gabus 
Keterangan:  
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar 
perlakuan P < 0.05 
 Hasil analisa Anova menunjukkan pada taraf 5% didapatkan F hitung > F 
Tabel yang berarti bahwa perlakuan konsentrasi bahan pengisi gum arab dan 
maltodekstrin yang berbeda memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap kadar 
protein serbuk albumin ikan gabus, kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut Tukey 
untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan pada tiap perlakuan. Pada Gambar 
8 menunjukkan hasil uji lanjut Tukey bahwa perlakuan E1 (0% gum arab : 100% 
maltodekstrin), E2 (25% gum arab : 75% maltodekstrin), E3 (50% gum arab : 50% 
maltodekstrin), E4 (75% gum arab : 25% maltodekstrin), dan E5 (100% gum arab 
: 0% maltodekstrin). Dimana perlakuan E1 berbeda nyata terhadap perlakuan E2, 
E3, E4, dan E5. Perlakuan E2 berbeda nyata terhadap E1, E4, dan E5, namun 
tidak berbeda nyata terhadap perlakuan E3. Perlakuan E3 berbeda nyata terhadap 
perlakuan E1, E4, dan E5, namun tidak berbeda nyata terhadap perlakuan E2. 
Perlakuan E4 berbeda nyata terhadap perlakuan E1, E2, E3, dan E5. Perlakuan 





















tertinggi terdapat pada perlakuan E4 yaitu sebesar 23,26±0,75. Sedangkan 
kandungan protein terendah terdapat pada perlakuan E1 yaitu sebesar 9,28±0,78. 
Semakin tinggi konsentrasi penambahan bahan pengisi gum arab dan semakin 
rendahnya konsentrasi maltodekstrin mempengaruhi semakin tinggi kandungan 
protein hasil akhir. Hal ini disebabkan oleh komposisi yang berbeda antara gum 
arab dan maltodekstrin. Gum arab mengandung glikoprotein. Protein dalam gum 
arab ini berkontribusi dalam pengikatan ekstrak melalui ikatan nonkovalen antar 
polipeptida. Penambahan maltodekstrin yang tinggi tidak berpengaruh terhadap 
kandungan protein hasil akhir, hal ini dikarenakan maltodekstrin merupakan 
polisakarida yang tidak mengandung protein sehingga mempengaruhi 
kemampuan pengikatan protein (Kania et al., 2015). Gum arab sering dipakai 
sebagai emulsifier, karena adanya protein yang terikat pada rantai polisakarida. 
Sedangkan penambahan maltodekstrin yang tinggi tidak menunjukan peningkatan 
terhadap pengikatan protein. Hal ini karena maltodekstrin merupakan polisakarida 
yang tidak mengandung protein sehingga tidak mempengaruhi pengikatan protein 
(Mahendra et al., 2008). 
4.2.5  Kadar Lemak 
 Kadar lemak adalah total kandungan lemak dalam suatu bahan pangan. 
Lemak adalah salah satu komponen bahan makanan multifungsi yang sangat 
penting bagi kehidupan manusia. Fungsi lemak dalam tubuh antara lain yaitu 
sebagai sumber energi, bagian dari membrane sel, mediator aktivitas biologis 
antar sel, isolator dalam menjaga keseimbangan suhu tubuh, pelindung organ-
organ tubuh serta pelarut vitamin A, D, E, dan K. Penambahan lemak dalam suatu 
makanan dapat memberikan efek rasa lezat dan tekstur makanan menjadi lembut 
serta gurih. Di dalam tubuh, lemak menghasilkan energi dua kali lebih banyak 




dikonsumsi. Komponen dasar lemak yaitu asam lemak dan gliserol yang diperoleh 
dari hidrolisis lemak, minyak, maupun senyawa lipid lainnya (Sartika, 2008). 
 Menurut Novia et al. (2011), kandungan lemak pada suatu bahan berfungsi 
sebagai pembawa cita rasa dalam bahan makanan. Ditambahkan oleh Winarno 
(2002), pada hampir semua bahan pangan terdapat kandungan lemak dengan 
konsentrasi yang berbeda-beda. Berbagai bahan pangan seperti daging, ikan, 
telur, susu, alpukat, kacang tanah dan beberapa jenis sayuran mengandung lemak 
yang pada umumnya termakan bersama bahan pangan tersebut. Lemak tersebut 
dikenal dengan lemak tersembunyi (invisible fat). Sedangkan lemak yang telah 
diekstraksi dari ternak atau bahan nabati dan dimurnikan dikenal sebagai lemak 
biasa atau lemak kasat mata (visible fat). Hasil anasila (ANOVA) kadar lemak 
serbuk albumin ikan gabus dapat dilihat pada Lampiran 5 dan grafik kadar lemak 
serbuk albumin ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 9. 
 
Gambar 9. Grafik kadar lemak serbuk albumin ikan gabus 
Keterangan: 
Notasi yang tidak berbeda menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata antar 



















 Hasil analisa Anova menunjukkan pada taraf 5% didapatkan F hitung < F 
Tabel yang berarti bahwa perlakuan konsentrasi bahan pengisi gum arab dan 
maltodekstrin yang berbeda memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap kadar 
lemak serbuk albumin ikan gabus. Pada Gambar 9 menunjukkan hasil uji lanjut 
Tukey bahwa perlakuan E1 (0% gum arab : 100% maltodekstrin), E2 (25% gum 
arab : 75% maltodekstrin), E3 (50% gum arab : 50% maltodekstrin), E4 (75% gum 
arab : 25% maltodekstrin), dan E5 (100% gum arab : 0% maltodekstrin) tidak 
terdapat beda nyata antar perlakuan. Kadar lemak tertinggi terdapat pada 
perlakuan E2 yaitu sebesar 2,79±0,50, sedangkan kadar lemak terendah terdapat 
pada perlakuan E3 yaitu sebesar 2,26±0,07. Tinggi dan rendahnya kadar lemak 
diduga dipengaruhi oleh suhu pada saat pengeringan menggunakan pengering 
vakum. Semakin tinggi suhu pengeringan vakum maka kadar lemaknya semakin 
menurun. Hal ini diduga oleh reaksi oksidasi lemak. Reaksi oksidasi lemak salah 
satunya disebabkan oleh oleh kadar air dalam bahan pangan yang menurun. 
Turunnya kadar air dalam bahan dapat meningkatkan konsentrasi dari radikal 
inisiasi dan tingkatan kontak 𝑂2 dengan lemak mengakibatkan lemak menjadi 
rusak dan secara proporsi akan menurunkan kandungan lemak bahan (Yuniarti, 
2013).  
4.2.6  Kadar Abu 
 Kadar abu menurut Akili et al. (2012), adalah residu anorganik dari 
pembakaran bahan-bahan organik. Kadar abu menunjukkan kandungan mineral 
dari suatu bahan juga dapat menunjukkan kemurnian bahan tersebut. Kadar abu 
bisa terbentuk dengan suhu yang terlalu tinggi atau kotoran/debu yang masuk 
selama pengeringan berlangsung. Kadar abu merupakan indikator terdahap 
cemaran bahan anorganik, dengan hasil yang diperoleh dari semua perlakuan 




menunjukkan bahwa cemaran bahan organik yang ada relatif kecil, ini 
menunjukkan bahwa proses pengeringan yang dilakukan sudah cukup baik.  
 Kadar abu merupakan parameter bahan produk yang dihasilkan oleh 
komponen zat anorganik yang terdapat dalam ikan. Kadar abu merupakan nilai 
gizi bahan makanan. Abu adalah zat anorganik yang dihasilkan dari sisa 
pembakaran suatu bahan organik. Sebagian besar bahan makanan yaitu sekitar 
96% terdiri dari bahan organik dan air, sisanya terdiri dari unsur-unsur mineral. Di 
dalam tubuh, unsur-unsur mineral berperan dalam zat pembangun dan pengatur 
(Swastawati et al., 2013). Hasil anasila (ANOVA) dan hasil uji lanjut Tukey kadar 
abu serbuk albumin ikan gabus dapat dilihat pada Lampiran 6 dan grafik kadar abu 
serbuk albumin ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 10. 
 
Gambar 10. Grafik kadar abu serbuk albumin ikan gabus 
Keterangan: 
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar 
perlakuan P < 0.05 
 Hasil analisa Anova menunjukkan pada taraf 5% didapatkan F hitung > F 
Tabel yang berarti bahwa perlakuan konsentrasi bahan pengisi gum arab dan 

























abu serbuk albumin ikan gabus, kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut Tukey 
untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan pada tiap perlakuan. Pada Gambar 
10 menunjukkan hasil uji lanjut Tukey bahwa perlakuan E1 (0% gum arab : 100% 
maltodekstrin), E2 (25% gum arab : 75% maltodekstrin), E3 (50% gum arab : 50% 
maltodekstrin), E4 (75% gum arab : 25% maltodekstrin), dan E5 (100% gum arab 
: 0% maltodekstrin). Dimana perlakuan E1 tidak berbeda nyata terhadap perlakuan 
E2, E3, E4, dan E5. Perlakuan E2 berbeda nyata terhadap perlakuan E3, namun 
tidak berbeda nyata dengan perlakuan E1, E4, dan E5. Perlakuan E3 berbeda 
nyata dengan perlakuan E2 dan E5, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan 
E1 dan E4. Perlakuan E4 tidak berbeda nyata terhadap perlakuan E1, E2, E3, dan 
E5. Perlakuan E5 berbeda nyata terhadap perlakuan E3, namun tidak berbeda 
nyata dengan perlakuan E1, E2, dan E4. Kadar abu tertinggi terdapat pada 
perlakuan E3 yakni sebesar 1,72±0,07, sedangkan kadar abu terendah terdapat 
pada perlakuan E2 yakni sebesar 1,54±0,06. Meningkatnya kadar abu diduga 
disebabkan oleh suhu pengeringan dan tersisanya bahan organik dalam suatu 
bahan. Semakin tinggi suhu maka mengakibatkan kadar air semakin turun 
sehingga semakin banyak residu yang ditinggal dalam bahan. Kandungan air 
bahan mengalami penurunan lebih tinggi dan menyebabkan pemekatan dari 
bahan-bahan yang tertinggal salah satunya yaitu mineral. Kadar abu hubungannya 
dengan kadar mineral suatu bahan (Yuniarti, 2013). Ditambahkan oleh 
Praseptiangga et al. (2016), peningkatan kadar abu pada suatu produk dapat 
disebabkan oleh adanya penambahan gum arab. Pada gum arab terkandung 
garam-garam mineral seperti kalsium, magnesium dan potassium yang berasal 
dari asam polisakarida. Kandungan abu dalam gum arab mencapai 2%-4%. Pada 
proses terbentuknya gel, pektin, dan senyawa hidrokoloid berikatan dengan asam 




meningkatkan kandungan abu karena di dalam air juga terkandung banyak garam-
garam mineral, seperti Ca, Na, K, dan Cl. 
4.2.7  Daya Serap Air 
 Uji daya serap air berfungsi untuk mengetahui kemampuan bahan dalam 
menyerap air. Nilai daya serap air yang tinggi menunjukkan semakin banyak air 
yang mampu diserap oleh bahan. Kemampuan daya serap air dapat dipengaruhi 
oleh komponen protein dan serat kasar (Lala et al., 2013). Hasil anasila (ANOVA) 
dan hasil uji lanjut Tukey uji daya serap air serbuk albumin ikan gabus dapat dilihat 
pada Lampiran 7 dan grafik uji daya serap air serbuk albumin ikan gabus dapat 
dilihat pada Gambar 11. 
 
Gambar 11. Grafik daya serap air serbuk albumin ikan gabus 
Keterangan: 
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar 
perlakuan P < 0.05 
 Hasil analisa Anova menunjukkan pada taraf 5% didapatkan F hitung > F 
Tabel yang berarti bahwa perlakuan konsentrasi bahan pengisi gum arab dan 
maltodekstrin yang berbeda memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap daya 
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untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan pada tiap perlakuan. Pada Gambar 
11 menunjukkan hasil uji lanjut Tukey bahwa perlakuan E1 (0% gum arab : 100% 
maltodekstrin), E2 (25% gum arab : 75% maltodekstrin), E3 (50% gum arab : 50% 
maltodekstrin), E4 (75% gum arab : 25% maltodekstrin), dan E5 (100% gum arab 
: 0% maltodekstrin). Dimana perlakuan E1 berbeda nyata terhadap perlakuan E2, 
E3, E4, dan E5. Perlakuan E2 berbeda nyata terhadap perlakuan E1, E3, E4, dan 
E5. Perlakuan E3 berbeda nyata terhadap perlakuan E1, dan E2, namun tidak 
berbeda nyata dengan perlakuan E4 dan E5. Perlakuan E4 berbeda nyata 
terhadap perlakuan E1 dan E2, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan E3 
dan E5. Perlakuan E5 berbeda nyata terhadap perlakuan E1 dan E2, namun tidak 
berbeda nyata terhadap perlakuan E3 dan E4. Daya serap air tertinggi didapatkan 
pada perlakuan E1 dengan nilai sebesar 4,29±0,13, sedangkan daya serap air 
terendah terdapat pada perlakuan E5 dengan nilai sebesar 2,08±0,19. Semakin 
tinggi konsentrasi maltodekstrin menyebabkan nilai daya serap air serbuk albumin 
ikan gabus semakin tinggi. Hal ini dikarenakan oleh kemampuan maltodekstrin 
yang memiliki sifat mudah mengikat air dipengaruhi oleh nilai DE (Dextrose 
Equivalent). Maltodekstrin dengan nilai DE rendah bersifat non-higroskopis, 
sedangkan maltodekstrin dengan DE tinggi bersifat cenderung menyerap air. 
Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin maka jumlah gugus hidroksilnya pun 
semakin banyak sehingga dapat mengikat air dari lingkungan lebih banyak dan 
readsorpsi uang air semakin bertambah pula. Hal ini disebabkan oleh gugus dari 
maltodekstrin yang bersifat hidrofilik sehingga kemampuan mengikat air dari udara 
akan cepat karena adanya lapisan dari maltodekstrin (Kania, 2015).  
4.2.8  Uji Organoleptik 
 Uji organoleptik yang dilakukan pada penelitian ini adalah uji skoring. 
Menurut Sunarlim (2007), uji skoring dilakukan untuk mengetahui respon panelis 




tekstur. Uji skoring termasuk dalam jenis uji skalar dalam evaluasi sensori. Pada 
uji skalar penelis diminta menyatakan besaran kesan yang diperolehnya. Besaran 
ini dapat dinyatakan dalam bentuk besaran skalar atau dalam bentuk skala 
numerik. Besaran skalar digambarkan dalam bentuk garis lurus berarah dengan 
pembagian skala dengan jarak yang sama atau pita skalar yaitu dengan degradasi 
yang mengarah. Skala numerik dinyatakan dengan angka yang menunjukkan skor 
dari atribut mutu yang diuji. Dengan demikian uji skoring merupakan jenis 
pengujian skalar yang dinyatakan dalam skala numerik. Lembar uji skoring 
organoleptik panelis dapat dilihat pada Lampiran 8. 
4.2.8.1 Warna 
 Hasil anasila (ANOVA) dan hasil uji lanjut Tukey uji skoring warna serbuk 
albumin ikan gabus dapat dilihat pada Lampiran 9 dan grafik uji daya serap air 
serbuk albumin ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 12. 
 
Gambar 12. Grafik uji skoring warna serbuk albumin ikan gabus 
Keterangan: 
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar 
























 Hasil analisa Anova menunjukkan pada taraf 5% didapatkan F hitung > F 
Tabel yang berarti bahwa perlakuan konsentrasi bahan pengisi gum arab dan 
maltodekstrin yang berbeda memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap uji 
skoring warna serbuk albumin ikan gabus, kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut 
Tukey untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan pada tiap perlakuan. Pada 
Gambar 12 menunjukkan hasil uji lanjut Tukey bahwa perlakuan E1 (0% gum arab 
: 100% maltodekstrin), E2 (25% gum arab : 75% maltodekstrin), E3 (50% gum arab 
: 50% maltodekstrin), E4 (75% gum arab : 25% maltodekstrin), dan E5 (100% gum 
arab : 0% maltodekstrin). Dimana perlakuan E1 berbeda nyata terhadap perlakuan 
E2, E3, E4, dan E5. Perlakuan E2 berbeda nyata terhadap perlakuan E1 dan E4, 
namun tidak berbeda nyata terhadap perlakuan E3 dan E5. Perlakuan E3 berbeda 
nyata terhadap perlakuan E1 dan E4, namun tidak berbeda nyata terhadap 
perlakuan E2 dan E5. Perlakuan E4 berbeda nyata terhadap perlakuan E1, E2, 
E3, dan E5. Perlakuan E5 berbeda nyata terhadap perlakuan E1 dan E4, namun 
tidak berbeda nyata terhadap perlakuan E2 dan E3. Nilai uji skoring warna tertinggi 
didapatkan pada perlakuan E4 yaitu sebesar 5,99±0,40 (sangat tidak coklat), 
sedangkan nilai terendah didapatkan pada perlakuan E1 yaitu sebesar 3,34±0,11 
(agak coklat). Pengujian organoleptik yang digunakan adalah metode uji skoring 
dimana skor yang digunakan adalah semakin tinggi nilai menandakan kualitas 
serbuk albumin semakin baik, begitupun sebaliknya semakin rendah nilai 
menandakan kualitas serbuk albumin semakin tidak baik. Warna hasil akhir serbuk 
albumin ikan gabus dipengaruhi oleh proses pemanasan pada saat pengeringan. 
Proses pemanasan yang terjadi mengakibatkan browning non-enzimatik sehingga 
menimbulkan warna kecoklatan pada produk akhir (Fatmawati dan Mardiana, 





 Hasil anasila (ANOVA) dan hasil uji lanjut Tukey uji skoring warna serbuk 
albumin ikan gabus dapat dilihat pada Lampiran 10 dan grafik uji daya serap air 
serbuk albumin ikan gabus dapat dilihat pada Gambar 13. 
 
Gambar 13. Grafik uji skoring aroma serbuk albumin ikan gabus 
Keterangan: 
Notasi yang berbeda menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata antar 
perlakuan P < 0.05 
 Hasil analisa Anova menunjukkan pada taraf 5% didapatkan F hitung > F 
Tabel yang berarti bahwa perlakuan konsentrasi bahan pengisi gum arab dan 
maltodekstrin yang berbeda memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap uji 
skoring warna serbuk albumin ikan gabus, kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut 
Tukey untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan pada tiap perlakuan. Pada 
Gambar 13 menunjukkan hasil uji lanjut Tukey bahwa perlakuan E1 (0% gum arab 
: 100% maltodekstrin), E2 (25% gum arab : 75% maltodekstrin), E3 (50% gum arab 
: 50% maltodekstrin), E4 (75% gum arab : 25% maltodekstrin), dan E5 (100% gum 
arab : 0% maltodekstrin). Dimana perlakuan E1 berbeda nyata dengan perlakuan 





















dan E5. Perlakuan E3 berbeda nyata terhadap perlakuan E1 dan E2, namun tidak 
berbeda nyata terhadap perlakuan E4 dan E5. Perlakuan E4 berbeda nyata 
terhadap perlakuan E1 dan E2, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan E3 
dan E5. Perlakuan E5 berbeda nyata dengan perlakuan E1 dan E2, namun tidak 
berbeda nyata terhadap perlakuan E3 dan E4. Nilai uji skoring aroma tertinggi 
terdapat pada perlakuan E4 yaitu sebesar 5,64±0,13 (sangat tidak amis), 
sedangkan nilai uji skoring aroma terendah terdapat pada perlakuan E1 (agak 
amis). Pengujian organoleptik yang digunakan adalah metode uji skoring dimana 
skor yang digunakan adalah semakin tinggi nilai menandakan kualitas serbuk 
albumin semakin baik, begitupun sebaliknya semakin rendah nilai menandakan 
kualitas serbuk albumin semakin tidak baik. Bau amis ikan yang dihasilkan 
mengakibatkan berkurangnya kesukaan panelis, karena sebagian besar panelis 
menyukai bahan pangan yang tidak memiliki aroma terlalu menyengat. Bau amis 
pada produk akhir diduga disebabkan oleh bahan baku serbuk albumin yaitu crude 
albumin ikan gabus belum kering sempurna pada saat proses pengeringan, 
sehingga mengakibatkan bau khas ikan gabus masih tertinggal pada produk akhir 
(Sulthoniyah et al., 2013).  
4.2.9  Perlakuan Terbaik 
 Perlakuan terbaik ditentukan dengan metode De Garmo. Penentuan 
perlakuan terbaik ini melibatkan beberapa parameter seperti rendemen, kadar 
albumin, kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, daya serap air, skoring 
warna, dan skoring aroma. Hasil uji terbaik ini akan digunakan untuk uji kimia 
selanjutnya yaitu uji profil asam amino dan profil asam lemak. Penentuan 
perlakuan terbaik dapat menggunakan indeks parameter dengan prinsip 
menentukan parameter manakah yang sesuai dengan prioritas pengamatan. 
Selanjutnya bobot dapat dihitung dengan cara menentukan nilai terbaik (Ntb), nilai 




perlakuan terbaik (Diniyah et al., 2012). Rumus perhitungan perlakuan terbaik 





 Hasil perlakuan terbaik dapat dilihat pada Lampiran 11. Perlakuan terbaik 
didapatkan oleh serbuk albumin ikan gabus dengan perlakuan E5, yaitu dengan 
rendemen sebesar 11,71%, kadar albumin 1,98%, kadar air 6,06%, kadar protein 
21,33%, kadar lemak 2,76%, kadar abu 1,55%, daya serap air 2,08%, uji skoring 
warna 4,62 (tidak coklat), dan uji skoring aroma 5,49 (tidak amis).  
4.2.10  Profil Asam Amino 
 Profil asam amino merupakan komponen penyusun protein yang terdiri 
atas satu atom C sentral yang mengikat secara kovalen. Asam amino dapat 
dikelompokkan ke dalam dua golongan utama yaitu asam amino esensial dan 
asam amino non esensial. Asam amino esensial yaitu asam amino yang tidak 
dapat diproduksi oleh tubuh dan dapat diperoleh dari makanan yang kaya akan 
protein. Sedangkan asam amino non esensial adalah asam amino yang dapat 
diproduksi oleh tubuh manusia. Asam amino sangat dibutuhkan oleh tubuh 
manusia. Asam amino berfungsi memperbaiki jaringan yang rusak setelah luka, 
melindungi hati dari berbagai zat toksik, menurunkan tekanan darah, mengatur 
metabolism kolesterol, mendorong sekresi hormon pertumbuhan dan mengurangi 
kadar ammonia di dalam darah (Abdullah et al., 2013). Ditambahkan oleh Wenno 
et al. (2016), asam amino bisa didapatkan dari hidrolisis protein dalam tubuh ikan. 
Perlakuan yang diujikan profil asam amino adalah sampel terbaik menurut metode 







Tabel 8. Profil Asam Amino Serbuk Albumin Ikan Gabus 
No. Asam Amino Hasil Satuan 
1. Asam aspartic 0,36 % w/w 
2. Asam glutamic 0,40 % w/w 
3. Serine 0,21 % w/w 
4. Histidine 0,07 % w/w 
5. Glycine 0,27 % w/w 
6. Threonine 0,14 % w/w 
7. Arginine 0,13 % w/w 
8. Alanine 0,23 % w/w 
9. Tyrosine 0,03 % w/w 
10. Methionine 0,23 % w/w 
11. Valine 0,08 % w/w 
12. Phenylalanine 0,40 % w/w 
13. I-leucine 0,20 % w/w 
14. Leucine 0,08 % w/w 
15. Lysine 0,36 % w/w 
 Total 3,19 % w/w 
 
 Berdasarkan Tabel 8, menunjukkan hasil analisis profil asam amino ekstrak 
ikan gabus menggunakan metode HPLC dapat terbaca sebanyak 15 asam amino 
dari 21 asam amino. Diketahui bahwa asam amino tertinggi pada serbuk albumin 
ikan gabus yaitu asam glutamic, phenylalanine, asam aspartic, dan lysine. 
Tingginya kandungan profil asam amino tersebut pada perlakuan kematian ditusuk 
medulla oblongata dengan bahan penyalut 100% gum arab : 0% maltodekstrin 
(perlakuan E5), disebabkan pada perlakuan kematian ditusuk medulla oblongata 
kerusakan mutu pada ikan bisa dapat diminimalisir yang dapat berpengaruh pada 
kandungan protein hasil akhir. Tinggi rendahnya kandungan asam amino pada 
suatu produk olahan dapat disebabkan oleh parameter pengolahan, penyimpanan, 
spesies ikan, dan kesegaran bahan baku (Pratama, 2013). Menurut Yuniarti et al. 
(2013), tingginya kadar asam glutamic pada serbuk albumin ikan gabus 
dikarenakan asam glutamic merupakan komponen alami dalam hampir semua 




4.2.11  Profil Asam Lemak 
 Asam lemak merupakan komponen-komponen penyusun lemak. Asam 
lemak adalah asam monokarboksilat berantai lurus yang terdapat di alam sebagai 
ester di dalam molekul lemak atau trigliserida. Hasil hidrolisis trigliserida akan 
menghasilkan asam lemak jenuh dan asam lemak tak jenuh berdasarkan ada atau 
tidaknya ikatan rangkap rantai karbon di dalam molekulnya. Asam lemak tidak 
jenuh (memiliki ikatan rangkap) yang terdapat di dalam minyak dapat berada 
dalam dua bentuk yakni isomer cis dan trans. Asam lemak tak jenuh alami 
biasanya terdapat sebagai asam lemak cis, hanya sedikit yang berbentuk trans 
(Silalahi dan Tampubolon, 2002). Perlakuan yang diujikan profil asam lemak 
adalah sampel terbaik menurut metode De Garmo yaitu perlakuan E5. Hasil uji 



















Tabel 9. Profil Asam Lemak Serbuk Albumin Ikan Gabus 
No. Asam Lemak Hasil Satuan 
1. Caprilic acid, C8:0 0.09 %w/w 
2. Capric acid, C10:0 0.05 % w/w 
3. Lauric Acid, C12:0 0.35 %w/w 
4. Tridecanoic Acid, C13:0 0.06 %w/w 
5. Myristic Acid, C14:0 2.89 %w/w 
6. Myristoleic Acid, C14:1 0.06 %w/w 
7. Pentadecanoic Acid, C15:0 0.90 %w/w 
8. Palmitic Acid, C16:0 23.46 %w/w 
9. Palmitoleic Acid, C16:1 3.26 %w/w 
10. Heptadecanoic Acid, C17:0 1.10 %w/w 
11. Cis-10-Heptadecanoic Acid, 
C17:1 
0.38 %w/w 
12. Stearic Acid, C18:0 5.55 %w/w 
13. Elaidic Acid, C18:1n9t 0.23 %w/w 
14. Oleic Acid, C18:1n9c 15.82 %w/w 
15. Linoleic Acid, C18:2n6c 0.63 %w/w 
16. Arachidic Acid, C20:0 0.23 %w/w 
17. -Linolenic Acid, C18:3n6 0.00 %w/w 
18. Cis-11-Eicosenoic Acid, 
C20:1 
0.15 %w/w 
19. Linolenic Acid, C18:3n3 0.48 %w/w 




22. Behenic Acid, C22:0 0.26 %w/w 




25. Lignoceric Acid, C24:0 0.13 %w/w 
 Total 56.32 %w/w 
 
 Berdasarkan Tabel 9 menunjukkan hasil analisis profil asam lemak serbuk 
albumin ikan gabus menggunakan metode AOAC dapat terbaca sebanyak 25 
asam lemak. Kandungan asam lemak tertinggi pada serbuk albumin ikan gabus 
yaitu asam palmitat, dan asam oleat. Tinggi rendahnya asam lemak pada produk 
dapat disebabkan oleh asam-asam lemak tersebut tidak tahan panas saat proses 
pengeringan (Liputo et al., 2013). Menurut Hastarini et al. (2012), tingginya kadar 
asam palmitat dan asam oleat pada serbuk albumin ikan gabus dikarenakan dua 




yang dihasilkan oleh ikan. Kadar asam lemak terendah pada serbuk albumin ikan 
gabus yaitu asam docosadienoic.  
 Asam lemak dibagi menjadi 2 yaitu asam lemak esensial dan asam lemak 
non esensial. Asam lemak esensial merupakan asam lemak yang tidak dapat 
diproduksi oleh tubuh, oleh karena itu untuk mengimbanginya harus didapatkan 
dari asupan makanan tambahan. Sedangkan asam lemak non esensial 
merupakan asam lemak yang dapat diproduksi oleh tubuh. Asam lemak esensial 
yang terdapat pada serbuk albumin ikan gabus dengan cara kematian ditusuk 
medulla oblongata menggunakan bahan penyalut gum arab 100% dan 
maltodekstrin 0% (perlakuan E5), didapatkan sebanyak 6 asam lemak esensial 
yaitu linoleic acid sebesar 0,63%, cis-11, 14-eicosenoic acid sebesar 0,15%, 
linolenic acid sebesar 0,48%, Cis-11,14-eicosedienoic acid sebesar 0,09%, 
tricosanoic acid sebesar 0,06%, dan Cis-13, 16-docosadienoic acid sebesar 
0.03%. Semakin banyak kandungan asam lemak esensial dalam sebuah produk 
maka produk tersebut semakin baik untuk dikonsumsi untuk melengkapi 
kebutuhan asam lemak pada tubuh. Menurut Meliandasari et al. (2015), asam 
lemak esensial termasuk asam lemak tidak jenuh yang memiliki ikatan rangkap 
ganda yang tidak dapat disintesis di dalam tubuh, sehingga perlu asupan dari luar 





5. KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1  Kesimpulan 
Kesimpulan dari penelitian ini adalah : 
1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa serbuk albumin dengan konsentrasi 
bahan pengisi gum arab dan maltodekstrin yang berbeda berpengaruh 
terhadap sifat fisikokimia serbuk albumin meliputi sifat fisika rendemen, 
daya serap air, dan sifat kimia yaitu kadar air, kadar protein, kadar abu, dan 
penilaian organoleptik (warna dan aroma), namun tidak berbeda nyata 
terhadap sifat kimia kadar albumin dan kadar lemak. 
2. Serbuk albumin ikan gabus terbaik didapatkan pada perlakuan E5 dengan 
perlakuan perbandingan gum arab dan maltodekstrin (100% : 0%), yaitu 
dengan rendemen sebesar 11,71%, kadar albumin 1,98%, kadar air 6,06%, 
kadar protein 21,33%, kadar lemak 2,76%, kadar  abu 1,55%, daya serap 
air 2,08%, uji skoring warna 4,62 (tidak coklat), dan uji skoring aroma 5,49 
(tidak amis).  
3. Profil asam amino tertinggi yang didapat pada serbuk albumin ikan gabus 
dengan perlakuan E5 yaitu asam glutamic, phenylalanine, asam aspartic, 
dan lysine. 
4. Profil asam lemak tertinggi yang didapat pada serbuk albumin ikan gabus 
dengan perlakuan E5 yaitu asam palmitat, dan asam oleat. 
 
5.2  Saran 
 Saran yang dapat saya berikan terhadap penelitian lanjutan pembuatan 
serbuk albumin ikan gabus yaitu dengan mencari bahan pengikat lain selain 




arab dapat menekan biaya produksi dan menghasilkan serbuk albumin ikan gabus 
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Lampiran 1. Hasil Analisa Keragaman dan Uji Tukey Rendemen Serbuk 



















































2.42196 .48439 13.9379 15.9373 10.54 18.94 
 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Rendemen 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 





 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 117.918 4 29.480 25.787 .000 
Within Groups 22.864 20 1.143   









Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 
Perlakuan E5 5 11.7120   
Perlakuan E4 5  13.7640  
Perlakuan E3 5  14.6420  
Perlakuan E2 5   16.6960 
Perlakuan E1 5   17.8740 
Sig.  1.000 .695 .432 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 


























5 2.0800 .22804 .10198 1.7969 2.3631 1.80 2.40 
Perlakuan 
E2 
5 1.8500 .12247 .05477 1.6979 2.0021 1.70 2.00 
Perlakuan 
E3 
5 2.0900 .15166 .06782 1.9017 2.2783 1.90 2.30 
Perlakuan 
E4 
5 1.9980 .18458 .08255 1.7688 2.2272 1.80 2.25 
Perlakuan 
E5 
5 1.9820 .18458 .08255 1.7528 2.2112 1.73 2.17 
Total 25 2.0000 .18475 .03695 1.9237 2.0763 1.70 2.40 
 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Albumin 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 





 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .187 4 .047 1.475 .247 
Within Groups .633 20 .032   











Perlakuan N Subset for alpha 
= 0.05 
1 
Perlakuan E2 5 1.8500 
Perlakuan E5 5 1.9820 
Perlakuan E4 5 1.9980 
Perlakuan E1 5 2.0800 
Perlakuan E3 5 2.0900 
Sig.  .245 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 





Lampiran 3. Hasil Analisa Keragaman dan Uji Tuker Kadar Air Serbuk 
Albumin Ikan Gabus 
Descriptives 
Air 
















5 3.5140 .20440 .09141 3.2602 3.7678 3.22 3.76 
Perlakuan 
E2 
5 5.4560 .13050 .05836 5.2940 5.6180 5.32 5.66 
Perlakuan 
E3 
5 4.8920 .33656 .15051 4.4741 5.3099 4.50 5.32 
Perlakuan 
E4 
5 7.0380 .36169 .16175 6.5889 7.4871 6.54 7.42 
Perlakuan 
E5 
5 6.0620 .46677 .20874 5.4824 6.6416 5.35 6.54 
Total 25 5.3924 1.23793 .24759 4.8814 5.9034 3.22 7.42 
 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Air 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 





 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 34.696 4 8.674 83.280 .000 
Within Groups 2.083 20 .104   











Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 4 
Perlakuan E1 5 3.5140    
Perlakuan E3 5  4.8920   
Perlakuan E2 5  5.4560 5.4560  
Perlakuan E5 5   6.0620  
Perlakuan E4 5    7.0380 
Sig.  1.000 .079 .052 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 





Lampiran 4. Hasil Analisa Keragaman dan Uji Tukey Kadar Protein Serbuk 




















5 9.2840 .78446 .35082 8.3100 10.2580 8.59 10.50 
Perlakuan 
E2 
5 12.1120 .99803 .44633 10.8728 13.3512 11.15 13.56 
Perlakuan 
E3 
5 11.4100 .64850 .29002 10.6048 12.2152 10.71 12.16 
Perlakuan 
E4 
5 23.2640 .75910 .33948 22.3215 24.2065 22.54 24.51 
Perlakuan 
E5 
5 21.3380 .74684 .33400 20.4107 22.2653 20.75 22.53 
Total 25 15.4816 5.84056 1.16811 13.0707 17.8925 8.59 24.51 
 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Protein 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 





 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 806.028 4 201.507 318.236 .000 
Within Groups 12.664 20 .633   











Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 4 
Perlakuan E1 5 9.2840    
Perlakuan E3 5  11.4100   
Perlakuan E2 5  12.1120   
Perlakuan E5 5   21.3380  
Perlakuan E4 5    23.2640 
Sig.  1.000 .638 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 


























5 2.5140 .37912 .16955 2.0433 2.9847 2.18 3.15 
Perlakuan 
E2 
5 2.7940 .50924 .22774 2.1617 3.4263 2.43 3.65 
Perlakuan 
E3 
5 2.2640 .07987 .03572 2.1648 2.3632 2.17 2.35 
Perlakuan 
E4 
5 2.5760 .45720 .20447 2.0083 3.1437 2.14 3.24 
Perlakuan 
E5 
5 2.7600 .29816 .13334 2.3898 3.1302 2.48 3.17 
Total 25 2.5816 .39484 .07897 2.4186 2.7446 2.14 3.65 
 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Lemak 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 





 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .912 4 .228 1.612 .210 
Within Groups 2.829 20 .141   











Perlakuan N Subset for alpha 
= 0.05 
1 
Perlakuan E3 5 2.2640 
Perlakuan E1 5 2.5140 
Perlakuan E4 5 2.5760 
Perlakuan E5 5 2.7600 
Perlakuan E2 5 2.7940 
Sig.  .210 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 


























5 1.5960 .09397 .04202 1.4793 1.7127 1.48 1.71 
Perlakuan 
E2 
5 1.5400 .06819 .03050 1.4553 1.6247 1.47 1.62 
Perlakuan 
E3 
5 1.7200 .07211 .03225 1.6305 1.8095 1.65 1.83 
Perlakuan 
E4 
5 1.6300 .10932 .04889 1.4943 1.7657 1.49 1.76 
Perlakuan 
E5 
5 1.5460 .07232 .03234 1.4562 1.6358 1.45 1.65 
Total 25 1.6064 .10238 .02048 1.5641 1.6487 1.45 1.83 
 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Abu 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 





 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .108 4 .027 3.769 .019 
Within Groups .143 20 .007   











Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 
1 2 
Perlakuan E2 5 1.5400  
Perlakuan E5 5 1.5460  
Perlakuan E1 5 1.5960 1.5960 
Perlakuan E4 5 1.6300 1.6300 
Perlakuan E3 5  1.7200 
Sig.  .467 .181 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 





Lampiran 7. Hasil Uji Keragaman dan Uji Tukey Daya Serap Air Serbuk 




















5 4.2940 .13576 .06071 4.1254 4.4626 4.15 4.50 
Perlakuan 
E2 
5 3.5760 .35268 .15772 3.1381 4.0139 3.15 3.87 
Perlakuan 
E3 
5 2.1880 .11345 .05073 2.0471 2.3289 2.08 2.35 
Perlakuan 
E4 
5 2.1820 .08526 .03813 2.0761 2.2879 2.07 2.27 
Perlakuan 
E5 
5 2.0800 .19026 .08509 1.8438 2.3162 1.85 2.35 
Total 25 2.8640 .94074 .18815 2.4757 3.2523 1.85 4.50 
 
 
Test of Homogeneity of Variances 
DayaSerap 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 





 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 20.443 4 5.111 128.314 .000 
Within Groups .797 20 .040   











Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 
Perlakuan E5 5 2.0800   
Perlakuan E4 5 2.1820   
Perlakuan E3 5 2.1880   
Perlakuan E2 5  3.5760  
Perlakuan E1 5   4.2940 
Sig.  .910 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 





Lampiran 8. Lembar Uji Skoring Organoleptik 
 
LEMBAR UJI SKORING 
Nama Produk : Serbuk crude albumin ikan gabus 
Nama Panelis :  
Tanggal  : 
Intruksi : 
 Ujilah aroma dan warna pada produk berikut dan tulislah seberapa jauh 
saudara menentukan tingkat aroma dan tingkat warna dengan menuliskan angka 
dari 1-7 yang paling sesuai menurut andapada tabel yang tersedia.  
Keterangan untuk uji skoring 
aroma : 
7 : sangat amat tidak amis  
6 : sangat tidak amis   
5 : tidak amis    
4 : agak tidak amis 
3 :agak amis 
2 : amis 
1 : sangat amis 
 
Keterangan untuk uji skoring 
warna : 
7 : sangat amat tidak coklat  
6 : sangat tidak coklat   
5 : tidak coklat    
4 : agak tidak coklat  
3 : agak coklat 
2 : coklat 
1 : sangat coklat 
 
           
  
PRODUK AROMA WARNA 
D1004   
R0203   
S0812   
U0908   
W0205   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   
   


























5 3.3420 .11713 .05238 3.1966 3.4874 3.20 3.46 
Perlakuan 
E2 
5 4.2660 .28597 .12789 3.9109 4.6211 4.00 4.60 
Perlakuan 
E3 
5 4.7280 .39201 .17531 4.2413 5.2147 4.33 5.33 
Perlakuan 
E4 
5 5.9980 .40388 .18062 5.4965 6.4995 5.46 6.53 
Perlakuan 
E5 
5 4.6240 .35444 .15851 4.1839 5.0641 4.20 5.00 
Total 25 4.5916 .92370 .18474 4.2103 4.9729 3.20 6.53 
 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Warna 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 





 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 18.326 4 4.581 42.585 .000 
Within Groups 2.152 20 .108   











Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 
Perlakuan E1 5 3.3420   
Perlakuan E2 5  4.2660  
Perlakuan E5 5  4.6240  
Perlakuan E3 5  4.7280  
Perlakuan E4 5   5.9980 
Sig.  1.000 .210 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 





Lampiran 10. Hasil Uji Keragaman dan Uji Tukey Uji Skoring Aroma Serbuk 





















5 2.7620 .24672 .11034 2.4557 3.0683 2.60 3.20 
Perlakuan 
E2 
5 3.7580 .48194 .21553 3.1596 4.3564 3.40 4.59 
Perlakuan 
E3 
5 5.3300 .20952 .09370 5.0698 5.5902 5.00 5.53 
Perlakuan 
E4 
5 5.6360 .13649 .06104 5.4665 5.8055 5.53 5.86 
Perlakuan 
E5 
5 5.4900 .44323 .19822 4.9397 6.0403 4.73 5.86 
Total 25 4.5952 1.20131 .24026 4.0993 5.0911 2.60 5.86 
 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Aroma 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 





 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 32.427 4 8.107 73.415 .000 
Within Groups 2.208 20 .110   











Perlakuan N Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 
Perlakuan E1 5 2.7620   
Perlakuan E2 5  3.7580  
Perlakuan E3 5   5.3300 
Perlakuan E5 5   5.4900 
Perlakuan E4 5   5.6360 
Sig.  1.000 1.000 .601 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 












E1 E2 E3 E4 E5       
1 Albumin 2 1.9 2 1.8 2.1 2.1 1.8 0.3 
2 Protein 9.53 13.56 11.97 23.38 21.58 23.38 9.53 13.85 
3 Rendemen 18.45 17.43 16.43 14.37 12.35 18.45 12.35 6.1 
4 Lemak 2.45 2.56 2.35 2.28 3.17 3.17 2.28 0.89 
5 Air 3.5 5.45 4.65 7.42 6.54 7.42 3.5 3.92 
6 Aroma 3.2 3.73 5 5.53 5.53 5.53 3.2 2.33 
7 daya serap 4.5 3.87 2.26 2.18 1.85 4.5 1.85 2.65 
8 Warna 3.2 4 4.66 5.46 4.2 5.46 3.2 2.26 
9 Abu 1.67 1.6 1.83 1.76 1.65 1.83 1.6 0.23 
 
 









No Parameter BV 
BN E1 E2 E3 E4 E5 
  NE NH NE NH NE NH NE NH NE NH 
1 Albumin 1 0.18 0.67 0.12 0.33 0.06 0.67 0.12 0.00 0.00 1.00 0.18 
2 Protein 0.97 0.18 0.00 0.00 0.29 0.05 0.18 0.03 1.00 0.18 0.87 0.15 
3 Rendemen 0.93 0.17 1.00 0.17 0.83 0.14 0.67 0.11 0.33 0.06 0.00 0.00 
4 Lemak 0.5 0.09 0.19 0.02 0.31 0.03 0.08 0.01 0.00 0.00 1.00 0.09 
5 Air 0.49 0.09 0.00 0.00 0.50 0.04 0.29 0.03 1.00 0.09 0.78 0.07 
6 Aroma 0.47 0.08 0.00 0.00 0.23 0.02 0.77 0.07 1.00 0.08 1.00 0.08 
7 daya serap 0.46 0.08 1.00 0.08 0.76 0.06 0.15 0.01 0.12 0.01 0.00 0.00 
8 warna 0.39 0.07 0.00 0.00 0.35 0.02 0.65 0.05 1.00 0.07 0.44 0.03 
9 abu 0.33 0.06 0.30 0.02 0.00 0.00 1.00 0.06 0.70 0.04 0.22 0.01 
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Parameter Result Unit Method 
Amino Acid    
Aspartic acid 0.36 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
Glutamic acid 0.40 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
Serine 0.21 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
Histidine 0.07 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
Glycine 0.27 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
Threonine 0.14 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
Arginine 0.13 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
Alanine 0.23 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
Tyrosine 0.03 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
Methionine 0.23 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
Valine 0.08 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
Phenylalanine 0.40 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
I-leucine 0.20 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
Leucine 0.08 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
Lysine 0.36 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
Amino Acid Total 3.19 % w/w IK.LP-04.7-LT-1.0 (HPLC) 
REMARKS: 
*) Outside the scope of accreditation 





Lampiran 12.  Alat HPLC (High Performance Liquid Chromatography) untuk 
Analisa Profil Asam Amino  
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Certificate No. : LT-10-18-0771  Received Date : 14-08-2018  
Laboratory No. : BM/VIII/18/1760  Finished Date : 11-10-2018 
Sample Matrix : Material (Serbuk Albumin     
  IkanGabus)*     
Sample Id : E     
Packaging : Plastic      
Parameter Result Unit Method 
Fat Content 0.71 %w/w AOAC (2012):991.36 
Fatty Acid**    
Caprilic acid, C8:0 0.09 %w/w AOAC (2012):969.33 
Capric acid, C10:0 0.05 %w/w AOAC (2012):969.33 
Lauric Acid, C12:0 0.35 %w/w AOAC (2012):969.33 
Tridecanoic Acid, C13:0 0.06 %w/w AOAC (2012):969.33 
Myristic Acid, C14:0 2.89 %w/w AOAC (2012):969.33 
Myristoleic Acid, C14:1 0.06 %w/w AOAC (2012):969.33 
Pentadecanoic Acid, C15:0 0.90 %w/w AOAC (2012):969.33 
Palmitic Acid, C16:0 23.46 %w/w AOAC (2012):969.33 
Palmitoleic Acid, C16:1 3.26 %w/w AOAC (2012):969.33 
Heptadecanoic Acid, C17:0 1.10 %w/w AOAC (2012):969.33 
Cis-10-Heptadecanoic Acid, C17:1 0.38 %w/w AOAC (2012):969.33 
Stearic Acid, C18:0 5.55 %w/w AOAC (2012):969.33 
Elaidic Acid, C18:1n9t 0.23 %w/w AOAC (2012):969.33 
Oleic Acid, C18:1n9c 15.82 %w/w AOAC (2012):969.33 
Linoleic Acid, C18:2n6c 0.63 %w/w AOAC (2012):969.33 
Arachidic Acid, C20:0 0.23 %w/w AOAC (2012):969.33 
-Linolenic Acid, C18:3n6 0.00 %w/w AOAC (2012):969.33 
Cis-11-Eicosenoic Acid, C20:1 0.15 %w/w AOAC (2012):969.33 
Linolenic Acid, C18:3n3 0.48 %w/w AOAC (2012):969.33 
Heneicosanoic Acid, C21:0 0.10 %w/w AOAC (2012):969.33 
Cis-11,14-Eicosedienoic Acid, C20:2 0.09 %w/w AOAC (2012):969.33 
Behenic Acid, C22:0 0.26 %w/w AOAC (2012):969.33 
Tricosanoic Acid, C23:0 0.06 %w/w AOAC (2012):969.33 
Cis-13,16-Docosadienoic Acid, C22:2 0.03 %w/w AOAC (2012):969.33 
Lignoceric Acid, C24:0 0.13 %w/w AOAC (2012):969.33 
Fatty Acid Total 56.32 %w/w AOAC (2012):969.33 
 REMARKS: 
 *) Outside the scope of accreditation 
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Lampiran 14.  Alat GCMS (Gas Chromatography–mass Spectrometry) untuk 
Analisa Profil Asam Lemak 
 



















Lampiran 15. Dokumentasi Proses Persiapan Bahan Baku 
No. Gambar Keterangan 
1. 
 





a. Dibiarkan mati menggelepar 
b. Dipukul dengan benda keras 
c. Ditusuk medulla oblongata 
3.  
 






Ditimbang 250 gram, dan ikan 





Lampiran 16. Dokumentasi Ekstraksi Bahan Baku 
No. Gambar Keterangan 
1. 
 
Daging ikan gabus yang sudah 
ditimbang seberat 250 gram. 
2. 
 
Dipotong dadu berukuran 2-3 mm 
3.  
 








Diekstraksi menggunakan alat vakum 
ekstraktor dengan suhu 70 oC selama 
12,5 menit setelah tekanan stabil 
6.  
 













Lampiran 17. Dokumentasi Proses Permbuatan Serbuk Albumin Ikan Gabus 
No. Gambar Keterangan 
1. 
 
Ekstrak serbuk albumin ikan 
gabus 120 ml ditambahkan gum 
arab dan maltodekstrin. 
2. 
 
Dihomogenkan selama 15 menit 
menggunakan hot plate. 
3. 
 
Dituang dalam loyang stainless 
4. 
 
Dikeringkan dengan alat 
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